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Das  grosse  wissenschaftlicbe ,  sowie  praktische  Interesse,  welches 
die  Lösung  der  Frage  nach  der  fflr  den  Vegetationsprocess  der  Hefe- 
pilze  gflnstigsten  Temperatur  bietet,  Teranlassten  uns,  die  in  Kach- 
stehendem beschriebenen  Versuche  anzusteUen. 

Bei  der  grossen  Bedeutung,  welche  es  auf  den  verschiedensten 
Gelneten  der  Naturwissenschaften  hat,  dass  dem  Forscher  die  Mög- 
lichkeit gegeben  sei^  sich  anabhängig  von  den  Temperator-Schwank- 
ongen  der  ihn  umgebenden  Luft  zn  mushen,  ist  es  nicht  zu  w- 
wnndem,  dass  vielfoche  Yersnche  gemacht  worden,  Apparate  snr  Er- 
reichnng  dieses  Zweckes  herzustellen.  Wir  wollen  hier  nur  ganz  kurz 
einen  der  bekannteren  Thermoregulatoren  erwfthnen,  der  bis  jetzt  der 
Tttrhreitetste  ist,  dies  ist  der  vdn  Bunsen  verbesserte  Kemp*sche  Bega- 
lator,  der  folgendermassen  eingerichtet  ist: 
Er  besteht  aas  ^em  unten  zogeschmolzenen 
Gla^cyünder ,  in  dessen  nnterem  Theile  ein 
sich  nach  unten  Öffnendes  Luftgefilss  ange- 
bracht ist.  Letzteres  wird  durch  Queck- 
silber, mit  welchem  der  Cylinder  bis  q  ge- 
füllt ist,  abgt'schlo^sf n.  In  das  Quecksilber 
des  CyliiKlrrs  taucht  oben  eine,  mit  eiticr 
seitlichen  Ilohrc  s  vers^cliciu' ,  weite  (ilas- 
n^hre  ein:  mit  «ilr-er  üben  fest  verbunden 
ist  die  t  jigere  H<»hre  r,  weiche  unten  mit 
einem  langen  schmalen  S|talt,  oben  mit  einer 
/einen  S  eitonüffnung  versehen  ist  und  ver- 
mittelst einer  Mutter  -  Schraube  auf  und  ab 
bewegt  werden  kann.   Der  Gang  des '  Ap-  ^  i- 
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A.  BItnkenhoni  ood  J.  Morits: 


parates  ist  folgender:  das  Gras  tritt  durch  einen  Gaatschokschlauch  ans 
der  Haaptröhre  in  die  beiregliche  Röhre  r,  von  da  durch  den  schmalen 
Spalt  bei  q  in  die  weite  Glasröhre  ohd  dorch  die  SeitenrOhre  s  zu  ^in^m 
zweiten  StQek  Cantflchnkschlanch  (a),  welches  mit  der  Lampe  (e)  ver- 
bmiden  ist  Hat  man  nun  durch  Drehung  an  der  Mutter  den  Spalt  so 
weit  in  das  Quecksilber  getaucht,  als  gerade  nothwendig,  um  eine  der 
erwünschten  Temperatur  entsprechende  Gasmenge  ausströmen  zu  lassen, 
so  wird,  wenn  die  Temperatur  steigt,  die  Luft  in  dem  Luftgeftsse  sich 
ausdehnen ;  das  Quecksilber  wird  steigen  und  einen  Theil'  der  Spaltöff- 
nung TerscUiessen.  In  Folge  davon  strömt  weniger  Gas  zur  Lampe  und 
die  Flamme  wird  sdiwftch^.  Im  entgegengesetzten  Falle  findet  das  Um- 
gekehrte statt.  *) 

Ausser  dem  Erwähnten  sind  nun  noch  mehrere,  mehr  oder  weniger 
complicirte  Thermoregulatoren  in  Anwendung  gebracht  worden. 

Sie  alle  eignen  sich  fisist  ausschliesslich  nur  dazu,  gewisse  abge- 
schlossene Lnftmengen  und  mit  diesen  die  darin  befindlidien  Gegen- 
sUbsde  auf  constantcr  Temperatur  zu  erhalten,  sind  aber  unzweckrajl-sig 
oder  gar  ni'-lit  aii\vcii(ibar ,  wenn  es  sich  darum  liandelt  Flüssigkeiten, 
namentlicli  grussoro  Men}^'*'!)  dorsolljoii  liingoro  Zeit  hindurch  bei  der- 
selben, b^iiebi^  jie\v;ililt<'!i  rcinjieratnr  /.n  erhalten. 

Dieser  Mangel  wurde  uns  si-lir  fühlbar,  als  wir'  es  uns  vornahmen, 
die  so  wichtigen  EinHüsse  der  Temperatur  auf  (iie  (rithrung  zum  Gef.'en- 
stande  unserer  Ujitersuelnmi«"'!!  /u  machen.  Tänf^ere  Zeit  hindurcli  wollte 
es  uns  nicht  gelingen,  einen  geeigneieii  Apiuirat  zu  dem  Zwecke* zu 
finden,  bis  der  eine  von  un^  auf  der  Ausstellung  in  Freiburg  i.  Br.  Ge- 
legenheit liatte,  den  von  Hrn.  Prof.  Reichert  conslruirten  Thermoregu- 
lator  kennen  zu  lernen.  Da  dieser  Thermoregulator  von  nicht  zu  unter- 
schätzender Bedeutung  für  alle  Untersuchungen  ist,  wo  es  sich  darum 
handelt  Flttssigkeiten  zu  irgend  einem  Zwecke  längere  Zeit  hindurch  bei 
möglichst  constanter  Temperatur  zu  erhalten,  so  wollen  wir  in  Folgendem 

')  Kemp*s  Regulator  verbessert  von  Bunsen  hat  in  letzter  Zoit  folgende  Ver- 
besserungen erhalten :  Das  LuftgeHSss  befindet  sich  nicht  mehr  im  Quorksill.i  r. 
Bondern  das  Quecksilber  befindet  sich  in  einer  Röhre  :in  Innern  des  Luftgefasses, 
so  dass  letzteres  uiclit  mehr  von  Quecksilber  unige]»en  ist,  sundeni  mit  der  warmen 
Luft  in  dinctc-r  berUhrung  sich  befindet,  hierdurch  wird  die  Empfindlichkeit 
grosser,  folglich  die  ReguUnmg  auch  eine  schaeUere. 

Bs  wurde  ferner  der  Schlitz,  aus  welchem  Iroher  das  Gas  aasgetreten;  hio- 
weggeJassen  und  es  strOmt  nun  dasselbe  aus  einer  ebenen  abgeschnittenen,  etva 
3—3  IfiUimeter  weiten  Glasröhre  aus.  Bei  der  geringsten  Temperaturdifferenz, 
also  auch  bei  der  kleinsten  Kiveauveränderung  des  Quecksilbers  wird  durch  die 
grosse  Ausströmuugsöffnung  eine  bedeutende  Verimderung  des  Gaszttflusses  er- 
wirkt und  es  wird  hierdurch  eine  raschere  liegulirung  ermögiidit. 
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*3ine  eingehende  Schilderung  desselben  geben.  Er  beruhtauf 
derasclhcii  Princip.  wie  der  Kemp-Bunsen'sclie  Refj:ulator,  nändich  darauf» 
•dass  das  in  Folge  der  Krwirmung  sich  ausdehnende  Quecksilber  die  Zu- 
flussöffnung des  zur  Erwärmung  dienenden  Gases  verändert.  Tafel  I  Fig.  1 
stellt  den  Apparat  dar.  a  ist  ein  mit  Quecksilber  gefülltes  Gefäss,  das 
sich  zu  der  Xheranometerröhre  f  verlängert,  welch'  letztere  .sich  oben 
wiederum  za  einem  C\  linder  erweitert.  :     •  "  • 

In  diesen  Cylinder  ist  das  Rohr  b  eingeschmolzen,  ,weldiQs  mm  Zu- 
leiten des  Gases  dient.   Es  reicht  bis  an  die  Stelle',  an  der  die  Er- 
weiterong  der  ThermometerrOhie  beginnt  ond  hat  bei-e  eine  feine  Oeff- 
nnng.  Dnrch  das  Bohr  d  gehingt  das  Gas  znm  Brennet;  O  rist  'eine 
terstelibare  Sohranbe.,  welche  dazn  dientt  den  Stand  des  Qaedksilber-  ' 
aiveaos  in  der  Thermometerrohre  beliebig  zn  verSndem ;  am  den  Apr  - 
parat  empfindlicher  zn  machen  befindet  sich  Aber  dem  Quecksilber 
kohoL   Ueber  die  Wirksamkeit  ni|d  JÜe.  Art  der  Behahdlnng  seines  * 
Instrmnentes  lassen  wir  am  besten  den  Yeifasser  selbst  reden.  *) 

„Die  Wirkung   des  Begnlators  ist  '  leicht  erdchtlich.   So  lange 
das  Qaecksilbef  sich  noch  in  der'ThermoioeterrOhre  befindet;  strömt  dAs 
4hB  ungehindert  nach  dem  Brenner  ab  nnd  die  Erwfinnung  nimmtrzn;' 
hierdarch  steigt  das  Quecksilber  allmählich  in  die  Erweiterung,  beginnt 
dort  das  Gas  abzusperren  und  gelangt  erst  zur  Knlio,  wei.n  die  Wärme, 
welche  (Inrch  das  verbrennende  Gas  dem  zu  erwuniRiult  n  (rct.isse  zuge- 
führt wird,  j^leich  ist  der  von  Ict/teroiu  an  die  Uin;^ebung  abi;«  gt  henen 
"Wärmemenge.    Damit  bei  zu  raschem  Erhitzen  und  darauf  erfnlgender, 
vollständiger  Verscbliessuiig  die  ( i;i>tiaiiniie  niclit  t  rlosche,  ist  iiei  c  die 
feine  Oeffnung  angebracht,   durch  wrKlii^  das  Erhaltungsflrmmichen  ge,- 
speist  wird.    Vu\   auf  bestimmte  constante  Trni]i('ratur  bequem  cinzu- 
stelh  n  ,   i-t  an  der  Thermometerröhre  .seitlich  eine  weitere  mit  Queck- 
silber gefiillte.  am  anderen  Ende  mit  einer  leicht  beweglichen  Schraube 
e  verschlossene   Glasrühre  angesetzt.     Wird  die  Schraube  horausge- 
schrauld.  so  sinkt  das  Quecksilber  in  der  Thermometerröhre  und  die 
Temperatur,  auf  welche  das  zn  erhitzende  Gefltes  erw&rmt  wird,  steigt, 
*im  entgegengesetzten  Falle  sinkt  sie.'' 

„Am  bequemsten  regullrt  man  in  der  Art,  dass,  wenn  die  constanjte 
Temperatur  bis  anf  etwa  2®  erreicht  ist  ,  man  dieselbe  sehr  langsam 
ansteigen  lässll,  und  wenn  dieselbe  eingetreten,  mit  der  Scbranbe  so  weit 
hinaufdrttckt,  dass  die  Fhmme  anfängt  kleiner  zn  werden.^  , 

irMit  derartigen  Regulatoren  habe  ich  beliebige  Wasser-  und  Luft* 
nassen  Tage  lang  auf  einer  Temperatur  erhalten,  die  sich  anf  0,1*  C  con- 

*)  Foggendorib  Annalen,  C  XUV.  8.' 467  C 


Digitized  by  Google 


A.  iilaukcnborn  und  J.  Moritz: 


Staat  erhielt  und  zwar  auf  allen  Temperaturen ,  welche  von  i aa  aber 

der  höchsten  Temperatur  des  Zimmers  laKcn.'* 

"Wir  können  in  der  Ihat  das  oben  Gesagte  nur  l»ost;l(igpn.  Sobald 

man  einige  Fertigkeit  in  der  Handhabung  dieses  Apparates  erlangt  hat^ 

erfttUt  er  seine  Aufgabe  in  ausgezeichneter  Weise.  ') 

Wir  wollen  noch  erwähnen,  dass  wir  uns  durch  Combination  des 
Reichert'schen  Thermort^guhitois  mit  dem,  von  Prof.  Horstraann  in 
IleidelbtTg  construirten  Tliermobtaten  einen  Apparat  hergestellt  haben, 
der  sich  Nurzüglich  dazu  ei^'net,  verschiedene  Vcrsiu  he,  selbst  solche,  die 
längere  Zeit  in  Anspruch  nehmen.  neb.^n  einander  bei  derselben  constanten 
Temperatur  diiri  h/uiüliren.  Der  Horstnjann'sche  Thermostat  Fig.  2  besteht 
aus  einem  mit  einem  doppeltwandigea  abhebbaren  Deckel  (d)  versehenen 


Durrhuchr.lil.       .  Flg.  2. 

ßlechi'yliuder  a.  uelclier  letztere  von  zwei  ^läufehi  b  nr.d  e  umgeben  ist. 
Zwischen  dem  äusseren  M  int»'!  c  und  dem  inneren  Mantel  )i  Ix'lindet  lieh 
eine  Lut'tscliiclit.  Der  äussere  Mantel  c  hat  in  seiner  Mitte  unten  eine  O-'ff- 
nun^x  über  der  eine  auf  drei  Füssen^stehende  Platte  niigebraclit  ist.  Letztere 
dient  dazu,  den  inneren  Mantel  vor  ungleichmässiger  Erhitzumi,  welche 
dürch  directe  Einwirkung  der  .Flamme  eintreten  würde,  zu  schützen.  Unter 
die  erwflhnte  Oeflnung  wird  die  Ileizungsflamme  gestellt.  Der  Itaum 
zwischen  dem  inneren  Mantel  b  und  der  Wand  des  Cylinders  a  wird  vott 
eitler  Flüssigkeitsschicht  (  Wasser,  Glycerin  etc.)  ausgefüllt.  Diese  beiden 
Mäntel  haben  den  Zweck,  die  Schwankungen  in  der  Temperatür  im 


Diese  Thirmeregulatorea  WiTdeu  von  Herrn  C.  ivrauur,  (Jla^blfiser  in 
Fniburg  i.  Br.  snm  Preise  von  2  Thlr.,  allen  Ansprachen  gemäss,  verfertigt. 
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iDoeren  des  Cyfinden  a  aaf  ein  geringeres  Maass  za  reduciren,  als  es  mög- 
iich  wäre,  wenn  der  Cylinder  dtrect  von  der  Flamme  erwftrmt  wflrde.  Die 
ohnehin  schon  grosse  Constanz  der  Temperaturen,  welche  sich  dnrch  diesen 
Apparat  erreichen  Iflsst,  wird  nnn  noch  vermehrt,  wenn  man  den  ohen  he- 
s<*hViebf'nen  Reichert'schen  Tbermoregtilator  in  der  Weise  mit  dem  Ap- 
parate in  Verhinilang  liringt,  dass  er  in  die  FlOssigkeitsschicht  des  inneren 
Hanteis  eintaucht.  Die  ^Virksamkeit  dieser  Einrichtung  liegt  auf  der  Hand. 

Wir  wenden  uns  nnn  zur  Beschreibung  der  Versuchsreihen  selbst, 
deren  Aufotellnng  in  folgender  Weise  geschah.  Je  tausend  CG.  desselben 
vorher  filtrirten  Mostes,  wurden  in  geräumige  Glaskolben  gebracht,  deren 
jeder  einen  doppelt  durchbohrten  Cautschukstopfen  trug.  Durch 'die  eine 
Durchbohrung  ging  ein,  in  Vio  Grade  gethciltcs  Thermometer  bis  in  die 
Flüssigkeit,  die  andere  Durclibolinmg  trug  ein  doppelt  gel)ogenes,  mit 
seinem  ünssi  r<  n  Kndo  nntor  ^^'^ss<T  intlndi^ndes  (ilasrolir .  wolrlies  der 
Kohlen.saurc  zum  Kntwfii-hoii  (iicnto.  Iis  wurde  dabei  d:irauf  fr(>sehen, 
dass  die  (ilasrolircn  alle  nuigliclist  gleiche  Liolitwcit»'  hatten  und  dass 
sie  alh'  gleich  tief  unter  der  Ohortläche  des  s'w  verseldies^enden  W  assers 
mündeten..  Die  so  hergerichteten  VersuchskollH  ii  wiirden  nun  ein  jeder 
in  ein  /nni  Theil  mit  Walser  gefülltes  grossem  ISecliciglas  gest.  11t.  jedoch 
in  der  \^\■;^^'.  d;l^^  sie  den  IJixlen  des  (ilascs  nicht  herühitt'n.  In  das 
Wasser  di  s  IJechcrglases  wurde  <hinn  das  (jMi<  cksilhergef.iss  eines  in  der 
oben  beschriebenen  Weise  auf  die  erwünschte  Temperatur  eingestellten 
Regulators  eingeta\icht.  Die  hinten  beigefügte  Tafel  II  wird  bei'  dem 
•ersten  Hlick,  besser  als  es  mit  Worten  möglich  ist,  die  Art,  wie  diese  Ver- 
flache zusammengestellt  wurden,  anschaulich  machen. 

wurden  von  uns  bisher  drei  solcher  Versuchsreihen  untemommeil, 
an  welche  sich  noch  ein  bei  4.'/'  angestellter  Kinzelversuch  anschloss. 

In  den  Versuchsreihen  I  und  II  waren  die  Temperaturen  für  die 
«inzelnen  Apparate  zu  je  30,  25,  20  und  15^  gewählt  worden,  dagegen 
lagen  die  Temperaturen  in  der  Versnchareihe  HI  bei  56,  45,  85, 25  nnd  15*. 

Nachdem  die  Apparate  ant  die  oben  beeehriebene  Weise  hergeriehtet 
und  in  Thittigkeit  gesetst  worden,  worden  nnn  tSglich  Mittags  um  12  ühr  ■ 
ind  Abends  um  6  Uhr  die  Temperaturen,  sowohl  an  dem  in  den  Yer- 
sndiakolben,  als  auch  an  dem,  in  das,  den  letzteren  mngebende  Wasser 
tauchenden  Thermometer  abgdesen  nnd-n  gieieher  Zeit  die  entweichenden 
Gasblasen  gtt&Ut  nnd  notirt.  Da  die  Apparate  m  gleicher  Zeit  anfge* 
stellt  worden,  fsmer  die  Temperatorablesongen ,  sowie  die  Oasblasen- 
MUongen  bei  allen  vier  immer  ^lOgUcfast  gleichieitig  geschahen,  so  wird  die 
AmM  der  in  einem  gleichen  Zeitraum  ans  den  Apparaten  entwiebenen 
Blasen  wohl  ein  annäherndes  Bild  von  dem  Verlaufe  der  Gfthmng  zu. 
gßbea  im  Stande  sein.   Um  dasselbe  noch  anschaulicher  in  machen. 
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wurden  die  Curvcii  gezeichnet,  welche  in  den  Tafeln  III— VII  hier  bei- 
gefügt sind  and  auf  deren  Bedeutung  wir  sp&ter  zurückkommen  werden. 

Wir  wenden  uns  nun  zu  der  Einzelbesprechung  der  drei  Versaclis* 
reilien.  Die  erste  derselben  wnrde  am  8.  November  1871  begonnen- 
tond  bis  zum  24.  November,  wo  gar  keine  Gfthnmg  mehr  zu  bemerken 
war,  fortgeführt.  Je  tausend  CC.  tiitrirten  Mostes  worden  in  die,  in  der 
oben  besprochenen  Weise  hergerichteten  Ywsachskolben  gebracht  nnd 
in  der  Art,  wie  es  Tafel  II  seigt,  neben  dnander  anf  einem  Tische  im 
Laboratorram  selbst  aufgestellt.  Man  ttberiiess  dann  die  Apparate  sich 
selbst  nnd  beobachtete  nnr  2'  Mal  tflglich  nm  die  oben  angegebene  Zeit 
den  Stand  des  Qnecksflbers  In  den  beiden  Thermometern  nnd  die  Anzahl 
der  in  einer  bestimmten  Zeit  (5  Minuten)  entweichenden  Eohlens&nre-^ 
blasen.  Nachdem  mehrere  Tage  lang  gar  keine  Gasentwickelnng  zn 
beobachten  war,  also  angenommen  werden  konnte«  dass  die  OShmng 
ToUstOndig  beendigt  sei,  wurden  die  Apparate  aaseinandeigenommen,  der 
entstandene  Wdn  durch  Papier  Ton  der  Hefe  abfiltrixt  und  der  Analyse ' 
unterworfen.   Letztere  ergab  Folgendes: 

1)  Zucker.  Derselbe  wurde  in  bekannter  Weise  durch  Titriren 
mit  Fehling  scher  Lösung  bestimmt.    Wir  erhielten  so  folgende  Zahlen:. 

für  den  bei  30  ^     25«,     20^   und  lö"  vergohrenen  Wein. 
l.Ol«/,;  (i',09;    0,08;     0,1(5°  ,.  * 

2)  Der  Alkohol  wurde  mit  dem  Vaporimeter  von  Geissler  be* 
Stimmt.   Wir  erhielten  folgende,  Yolumprocente  ausdrückende  Zahlen:  ; 

für  30^   25°;   20^  15°. 
■  7,7;   9,84;  9,72;  9,9. 

3)  Der  Stickstoff  wnrde  als  Ammoniak  bestimmt  nnd  gab  fol- 
gende Zahlen:  ' 

•     für    30«;  25^  20®;  lö». 

0.01560/o;   0,0257%;    0,0263% ;  0,0164%. 

4)  Die  SAure,  als  freie  Weinsäure  berechnet,  ergi^: 

ftr    30";      25'»;      20^  lö«. 
0,76%;  0,67%;  0,69%;  0,86%. 

5)  Däs  mit  dem  ^knometer  bestimmte  spec  Gewicht  war: 

fftr   80«;       SÖ»;       20»;  lö». 
1,0018;    0,9946  ,    0,9949  ;  0,9954. 
Wm  die  Dauer  der  Oihrung  für  die  hier  in  BetradU  kommendem 
Temperaturen  anbetrifit,  so  ist  aus  der  Tafd  m  ersichtlich,  dass  sie  dem 
Temperaturen  umgekehrt  proportional  war,  d.  h.  Je  höher  die  Temperatur 
liet  der  die  Weine  Tcrgohren,  in  mn  so  kftnerer  Zelt  Terlief  die  Oihrung. 

Femer  selgt  die  Tafel,  dass  das  Maximum  dor  OlhmngsintenslUlt,. 
wenn  wir  darunter  hier  die  Ansahl  der,  in  gl^en  Zelten  eotveiGhettdeik 
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Kohlensäureblasen  verstehen,  bei  den  beiden,  bei  30^  und  25®  vergohrenen 
Weinen  ein  bedeutend  grüsseres  ist,  als  bei  den,  bei  20"  und  15°  ver- 
gohrenen. 

Bei'm  Versuchen  der  Weine  ergab  es  sich ,  dass  dieselben  am  so 
feiner  waren,  bei  je  liöherer  Temperatur  sie  vergohren  hatten. 

Die  Vervurlisreihe  II  wurde  genau  in  derselben  Weise  durchgeführt, 
wie  Versuchsreihe  I,  sie  begann  am  5.  December  1871  und  währte  bis 
zum  13.  Janaar  1872.  Die  durch  die  Analyse  erhalteueu  Besoitate  warea 
folgende : 


1)  Zacker. 


80» 

2.5' 

20® 

15» 

4,73 

4,9 

3,72 

3,33 

2)  Alkohol. 

8,42 

7,92 

8,66 

8,9ß 

3)  Stickstoff. 

0,0381 

0,0322 

0,0322 

.  0|0321 

4)  Säare. 

0,90 

0,87 

0,74 

0,84 

5)  8p.  Gew. 

1,0114 

« 

1,0084 

1,0072. 

Auch  die  bei  dieeer  Yenaehsreihe  erhaltenen  Weine  waren  um  lo 
achmackhafter,  bei  je  höherer  Temperatqr  dieselben  Tergohren  waren. 

Die  Qwwn  ftr  .diese  Beihe  nahmen  nicht  genau  denselben  Yerlanf; 
wie  die  der  vorigen  Beihe^  doch  geht  anch  am  ilmen  lierfor,  dass  die 
Oäfamngsintenaitftt  bei  dem  bei  80'  Tergohrenen  Wein  am  grOssten  war 
■nd  femer,  dass  die  Dauer  der  ChUirmtg  mit  steigender  Temperatur  ab« 
nimmt.  Nur  der  bei  80'  Tergohrene  Wein  zeigt  hier  ein  abweichendes 
.  Verhalten.  (Taf.  IV.)  Für  die  3te  Versuchsreihe,  im  üebrigen  den  beiden 
anderen  völlig  analog,  wurden  grössere  Temperaturintervalle  gewählt, 
um  bis  zu  höheren  Temperaturen  hinauf  gehen  za  können.  Die  Tem- 
peraturen dieser  Reihe  lagen  bei:       '  . 

.55«,  45*,  35^  25«'  und  15^  ' 

Leider  konnte  die  vollständige  Analyse  der  in  dieser  Versuchsreihe 
erhaltenen  Weine  nicht  ausgeführt  werden,  da  durch  einen  unglücklichen 
Zufall  das  betreffende  Material  zu  Grunde  gegangen  war.  Wir  Ilönnen 
daher  hier  nnr  die  Alkoholgehalte  angeben. 

Auf  der  zu  dieser  Versuchsreihe  gehörenden  Tafel  Y  seigen  die 
Cvrven  grosse  Unregelmässigkeiten: 

Die  grösste  Gähmngsintensitiit  zeigt  der  bei  35°  vergohrene  Wein. 

Wir  geben  hier  nun  noch  die  Analyse  eines  alimAlilich  aof  45*  er- 
wArmten  ond  dann  bei  derselben  Tempemtor  ? eigohrenen  Weiaea,  weWm 
Folgendes  ergab: 


Digitized  by  Google 


8  A.  BlankeBhorn  nnd  J.  Horitz: 

» 

1)  Zucker  2,17% 

2)  Alkohol  8,41 7o 
8)  Stickstoff  0,049*/» 

4)  Sänro  1,140/, 

5)  Sp.  Gew.  1,0069 

6)  Extract  5,4738Vo 

7)  Asche  0,2270«/o 

8)  Phosphoraftnre  0,0114% 

.  Yoranszoschicken  ist  noch,  dass  bei  55^  trotz  mehrfacher  Aussaaten 
keine  Gährung  eintrat.  Der  Thermoregolator  wurde  desshalb  auf  50^ 
eingestellt  und  allmShlich  die  Einstellung  bis  auf  4b^  erniedrigt,  allein 
auch  dann  erfolgte  noch  keine  bemerkbare  Gfihrung. 

Auch  bei  Nr.  IV  wurde,  da  bei  45^  keine  Gfthmng  eintrat,  die 
Tcnii)eratur  bis  anf  35®  ornicdrigt ,  worauf  die  Gubriing  be^:;iiin.  Bgi 
aberniah**:^er  Erhöhung  der  Temperatur  auf  45*'  hörte  dic^  G.'ilirung 
wieder  auf  und  trat  erst  wieder  ein,  nachdem^  die  Temperatur  auf  38* 
reducirt  worden  war. 

Das«?  wir  in  dic^^om  Fall  «^r^t  hol  o.^"  Gähruug  erliirlton.  während 
.  bei  dem  ohvn  aiii^'cliihrtcn  \  t_'r>ucho .  selbst  bei  4  5''  iutcnsive  *G;ihruiig 
stattfand,  mi;iu'  auf  den  crsti-n  lUirk  bofrenidlicli  orsclicinen.  Allein  der 
letztere  Most  wurde  nur  allmählich  von  18*^  auf  45°  erwärmt  und  in 
diesem  Umstände  dtirfle.  wohl  auch  die  Erklärung  der  oben  (Twahnten 
Thatsachen  liegen.  Darnach  scheint  es,  dass  die  Lebensfähigkeit  der 
Hefe  bei  langsamer  Steigerung  der  Temperatur,  selbst  bis  zu  verhältniss- 
'mfissig  liohem  Grade  nicht  geschmälert  wird,  dass  sie  so  zu  sagen  ein 
AccUmatisationsTermOgen  besitzt,  selbstverstfindlich  nur  bis  zu  gewissen 
Grensen. 

Whrd  sie  dagegen  sofort  in  ein  gftbrongsfthiges  Medium  gebracht^ 
welches  eine  Temperatur  yon  Aber  40^  besitzt,  so  ist  sie,  so  lange  diese 
Temperator  erhalten  bleibt,  nicht  im  Stande  die  GShnug  zu  erregen.  *) 

Wir  lassen  non  in  Volnmprocenten  die  Alkoholgehalte  der  dritten 
Tersnchsreihe  folgen: 


I. 

n. 

m. 

IV. 

V. 

« 

16« 

26« 

4Ö* 

65» 

Biesling. 

9,44% 

9,11% 

4,92% 

0,3  \ 

Chitedel. 

11,06 

9,88? 

10,56 

0,2 

Vergleichen  wir  alle  im  Vorhergehenden  besprochenen  Versaelie 
mit  einander,  so  ergiebt  sich  als  Resultat  derselben  Folgendes: 

*)  Weitere  Versuchsreihen  in  dieser  Kichtuag  erscheinea  als  sehr  wünschens- 
Werth.   Die  Ked. 
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■ 

1)  Je  hober  die  Temperatur  war  bei  der  der  Wein  vergobren  hat,  um 
so  höher  ist  sein  Zackergeh  alt  und  dem  entsprechend 

2)  Je  hoher  die  Temperatur  war  bei  der  der.  Wein  vergohr,  um  so 
geringer  sein  Alkoholgehalt! 

3)  Der  Stif^lcstoffigehalt  scheint  mit  der  Temperatur  zu  wachsen. 

4 )  Der  SSnregehalt  scheint  bi^  zu  gewissen  Greiuten  von  der  Tem*  • 
peratar  unabhängig  zu  sein. 

5)  Je  höher  die  Temperatur,  um  so  intensiver  Terlänft  die  Gäbrong 
bis  SU  einer  gewissen  Grenze,  die,  wie  es  scheint,  zwischen  35  und  38^ 
liegt. 

Um  tägliche  mikroskopische  Beobachtungen  Aber  die  Xattir  der  sich 
bei  den  verschiedenen  Temperaturen  entwickelnd^  Hefen  anstellen  zu 
können,  wurden  bei  jedem  Thermoreguhtor  zwei  Gläschen  eingesetzt, 
von  denen  das  eine  mit  »Gntedel,  das  andere  mit  Kicslin^most  gcfflUt  war. 

Wir  wühlten  Gntedel-  miJ  Rieslini,Mno<>t ,  da  wir  bei  frUliercii  IJeo- 
bachtungen  walirgt-runimiou  hatten,  da>s  sicli  in  (JuttMlchnost  neben 
Succharoinyces  ellipsoidens  reiclilicW  Saccliuromyces  aiiiiuihitns  eiitwirkelt, 
was  bei  Hieslinginost  nicht  der  Fall  ist;  bei  ietztereni  beobaclitcton  wir 
dagegen  die  von  Pteess  ')  nbL'cbildetc,  aber  da  er  sie  nidit  bebend  erljullen 
konnte,  nicht  niUu  r  besrhriebi  ne  Saccharomyces-Art,  die  Ileess  iianptsiieh- 
licb  in  Rothweinhefen  tiefun(bMi  liatte,  in  ungewöhnlicii  reicliiicher  Menge* 

Die  mit  Most  eingesetzten  Gläschen  iiatten  etwa  foltjendp 
Form:  a  aufgeblasenes  Reagenzglas,  b  doppelt  darchbohrter 
Kaatscbukstopfen.  ein  eine  feine  Spitze  mündende  Glasröhre, 
nm  Tropfen  zu;nMikroskopirttn  heraaszunehmen.  d  Glasröhre 
mit  Kantschnkventil,  e  Draht,  um  dem  Apparate  Halt  zu  ver- 
leihen. Die  Apparate  wurden  sämmtlich  mit  kochendem  Wasser 
ansgespAlt  und  zn  gleicher  Zdt  mit  je  30  Cc.  Most  gei- 
flUt.   Bei  Gatedel  bedienten  whr  uns  zur  Aussäet  einer 
Ontedel-Hefe,  bei  Riesling  der  oben  ei^ähnten  Rietling- 
Hefo;  die  Appente  wurden  am  21.  Januar  gefllllt,  die  » 
Bendtate  der  mikroekopischen  Beobachtungen  haben  wir . 
der  leichteren  Uebersicht  halber  in  beifolgender  Tabelle 
soMmmengestellt  Die  Versehiedenbeiten  In  der  Entwickelang     ^.  ^  ^, 
der  Hefen  bei  den  verschiedenen  Temperaturen  sind  keine  \telür  be* 
deotenden,  doeh  eneheinen  uns  dieselben  der  Beachtung  werth.  So  viel 
ergiebt  sich  mit  Bestimmtheit  ans  meren  Beobachtungen,  dius 

1.  zwischen  Gatedelhefe  und  Rieslinghefe  ein  wesentlicher  Unter- 
schied ist. 


«)  s.  AniiaJ.  IL  Taf.  IL 
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A.  Btonkenhorn  und  J.  Morite; 
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Einäuss  der  Temperatur  auf  die  Gährung.  It 

2.  IHM  die  Ungliche  Hefe,  die  wir  mit  dem  Namen  Saoeharomyces. 
Reessi  (Taf.  I,  Fig:  2  a,  b,  c)  beseiclineii  wollen,  \a  15^  und  bei  55*  in  viel 
grösserer  Anzahl  aufgetreten  ist,  als  bei  den  zwischen  diesen  liegenden 

TemptTaturen. 

3.  Dass  diese  Form  für  die  liiesliug  -  Gährnng  charakteristisch  za 
sein  scheint,  während  dieselbe  bei  Gutedel  bis  jetzt  nicht  beobachtet  wurde. 

4.  Bei  45"  und  55^  ist  das  Hefenwachsthum  ein  sehr  unbedeutendes, 
falls  die  Hefe  idotzlich  unter  diese   Temperatur  gebraiht   wird;  dass 
Sacch.  Keessi  sich,  bei  5ö"  in  Kiesliug  stark  entwickelt  hat,  scheint  uns- 
beachteuswerth. 

Es  erschien  uns  von  Interesse  die  zur  Atissaat  bei  Riesling  ver- 
wendeten Hefen  einer  näheren  Untersuchung  zu  unterziehen.  Dieselbea 
wurden  am  21.  Januar  auf  Kartoffelscheiben  tropfenweise  ausgesäet,  um 
die  Ascosporenentwickelnng  daran  zu  beobachten,  schon  am  26.  zeigten 
sich  die  ersten  Ascosporen  bei  Saccharomyces  ellipsoideus,  am  29.  beob- 
achtete ich  auch  Ascosporen  bei  den  länglichen  Uefensellen,  die  ich; 
mit  dem  Namen  Saccharomyces  Reessi  bezeichnen  will,  meistens  enthalten 
dieselben  4,  manchmal  8 ,  und  in  einem  Falle  beobachteten  wir  5  Asco« 
qioren.  Dieselben  sind  in  der  durch  die  Zdchnnng  veninnliehten  Weise- 
gnippirt  (a.  Taf.  L  Fig.  2,  e). 

Bei  einer  froheren  ThennoregnlatorenTenachsreihe  mit  Gntedelmoei. 
enthielt  die  Hefe  neben  eUipsoideos  sehr  viel  apicnlatns  und  awar  nm  so.- 
.   nidir,  Je  niedriger  die  Gflhmiigstemperatiir  war.  Leider  wurden  bei 
dfeier  Yersncbareihe  nnr  ehmialige  Beobachtungen  naoh  Besehfaiss  der«> 
Silben  ansgefthrt 

Zum  Sehloflse  wflülen  wir  noch  eine  angenehme  Pflicht  nnserem  Hit* 
aibetter  Herrn  R.  Hasss  iflr  seine  Untenttttsrag  bei  dieser  Arbeit  vnseroiK 
Dank  auszosprechen.  >. 


Mittheilungen  der  landw irthschaftlichen  Versuchsstation 

Darmstadt. 

I.  Ueber  die  Asohen-Ziiaainmeiisetniiig  yon  gellK 
stiülitigeii  und  Ton  getunden  OMter^idrar  Reben* 

Ihr.  B.*  Sehvlst. 

Der  landwirthschaftlichen  Versuchsstation  zu  Darmstadt  wurden  im 
Herbst  des  Torigen  Jahres  vom  Frhm.  Dael  Ton  Koeth  m  SOrgenlochi 
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E.  Schulze; 


im  Aurtrat;o  «lor  ^^'<•iIl!)an  -  Sociion  des  rlit  inlic-^i^clicn  laii'iw.  Vereins 
gclbsiiclitiiii'  iiJitl  ;^'c<uinle  ( >e>t<'rn'icli('r  licbfn  aus  «if-r  Sur^'t  iilorhcr  Ge- 
marj^un;;').  sowie  Proben  (1<'S  Hmlens,  auf  welrlu-in  l)eiilc  gewachsen 
waren,  zur  Untersucliung  eingest»n<iet.  Die  Untersuchung  sollte  Aufschhiss 
darüber  f:('hen,  ob  ein  nacliweisbaror  Zusammenhang  zwischen  <1(t  ge- 
nannten IMH  ukrankbeit  und  der  chemischen  Zusammensetzung  des  Bo- 
dens und*  der  Heben  bestehe.  '  , 

A)s  nflchsle  Ursache  des  Gelbwerdens  der  Rel)stt>cko  kann  man  nach 
V.  Baho  ' )  eine  Stiirung  des  Krnährungsiirnoesscs  und  zwar  vorzugsweise 
des  durch  die  Wurzt  in  sf utttindt^Kien,  annrluiicn.  Teber  die  entfernteren 
Ursachen  dieser  Erscheinung  i>t  man  aber  uo'cM  nicht  im  Klaren.  Als 
eine  Ilanptnrsache  wird  zu  j^ro-^se  Nässe  iles  Bodens  anfii'schen.  Man 
hat  ab(  r  die  Vernmlhur;^  an^p-spi-cclicn  .  da^s  atieh  Felder  in  der  che- 
mischen Zuf^ininieu-ctzuni,'  de^  P>od(Mis,  z.  1».  ein  zu  holitr  (iehalt  an 
salpetersauren  Saizuu  oder  an  bäureu,  die  Krankheit  verursachen  können. 

Im  vorliegenden  Falle  konnte  ein  Zusammenbang  zwischen  der 
Krankheit  und  der  chemischen  Zusammensetzung  des  Bodens  nicht  nach- 
gewiesen werden.    Der  Boden,  auf  welchem  die  Reben  erkrankt  waren, 

zeigte  in  seiner  Zusammensetzung  nur  höchst  geringe  Verschiedenheiten 

von  dem  Hoden,  auf  welchem  die  Reben  cresnnd  geblieben  waren.  Beide 
Bodenarten  reagirten  scbwacii  alkalisch  und  »  nlhieUen  bedeutende  Mengen 
von  koiilensaurem  Kalk,  so  dass  Säuren  nicht  vorhanden  st  in  konnten. 
Der  (Jelialt  an  Saliielersäiire  war  bei  beitien  Bo<len  gleich  und  betrug 
nur  0.002  Proc.  Der  Geh:ilt  an  den  übrigen  PlianzeuQährbtüüen  ergiebt 
sich  aus  der  folgenden  Zusammenstellung: 


Kali 
Natron 
Kalk 
Magnesia 
Phosphorsäure 
Schwefelsftare 
Chlor 


l>er  Boden, 
auf  welrliein  (ii^  Roben 
gesund  getdicbeu  waren, 

enthielt: 

0,173  Proc 

0,015 
13,753 
0.9(50 
0,064 

o.on4 

0,003 


n 
»» 
»» 
t» 


Der  Boden, 
auf  weldicm  die  Reben 
erkrankt  waren, 
enthielt: 

0.130  Proc. 
0.032 
13.400 
0,960 
0,064 
0,064 
0,001 


1» 
11 

»» 


*)  Die  RebstAcke,  von  welchen  die  Reben  genommen  waren,  standen  nach 
JUttheUang  des  Einsenders  dicht  nebeneinander.   A.  d.  K. 
*)  Dar  Watabau»  3.  Aufl.,  8.  SOa. 
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Asehenzosaiiiineiisetaiiii;  Oesterrelelier  Reb^  13 

Die  DüforenseD,  welclifl  .sich  hier  zeigen,  und  nicht  grösser,  als  die 
DüEerenzen,  welche  bei  swei  an  Verschiedenen  Stellen  genommenen  Proben 
des  ganz  gleichen  Bodens  vorkommen' können. 

mcht  onbedeatende  Verschiedenheiten  zeigten  sich  dagegen  zwischen 
der  Aschen-Zosammensetznn^  der  gesandefi  nnd  ,dor  gelbsflohtigen  Reben. 
Ich  theOe  daher  diesen  Thefl  der  Untersnchnng  im  Folgenden  ansfohr* 
lieher  mit. 

Die  Aschen  des  Rebholzes  (incl.  der  jungen  Triebe)  and  der  Biltter 
worden  'getrennt  nntersncht  Die  Darstellung  der  Aschen  geschah  in 
folgender  Weise:  Blätter  und  Rebholz  wurden  im  Trookenschrank  vor-> 

getrocknet,  dann  zerkleinert  (die  Blätter  durch  Zerreiben  in  der  Reib- 
schale,  das  Uebholz  durch  Zerschneiden  mit  dem  Mrsser).  Die  zer- 
kleinerten Siib-ifanzeiu  deren  Gehalt  an  wasserfreier  Substanz  durch  Aus- 
trocknen eini-r  abgewogenen  Trohe  bei  110°  bestimmt  wurde,  wurden  in 
einer  Platinschale  über  einer  kleinen  Gasflamme  eingeäschert.  Die  kohle- 
haltige'Asche  wurde  ndt  Wasser  ausgezogen,  der  Rückstand  abtiltrirt. 
getrocknet .  bei  möglichst  gelinder  Hitze  in  der  Piatinschale  weiss  ge- 
brannt, Südann  die  wässerige  Losung  in  die  riatin><  l)ale  gegeben,  einge- 
dampft, der  Gesammtrückstand  schwach  gegliibt  und  gewogen.  Derselbe 
wurde  sodann  in  einer  Reibschale  sorgfältig  zerrieben  -und  in  einem  gut 
verschlossenen  Glase  aufbewahrt.  Die  zur  Analyse  verwendeten  Por- 
tionen wurden  zur  Entfernung  der  etwa  aufgenommenen  hygroskopischen 
Feuchtigkeit  vor  dem  Abwfigen  längere  Zeit  Uber  einer  kleinen  Flamme 
erhitzt.  ») 

Fflr  den  mittUtren  Gehalt  des  Rebholzes  nnd  der  Blatter  an  Roh  • 
Asche  (d.  h.  Kohlensäure-  nnd  sandhaltiger  Asche)  worden  folgende 
Zahlen  gefanden  (berechnet  in  Proc.  der  Trockensubstanz): 

Qesonde  Reben:        Erkrankte  Reben: 
Blfttter         12,06  Proc  14,08  Proc. 

Rebholz         4,72    „  4,77  „ 

Fflr  den  Gehalt  des  Rebholzes  und  der  Blätter  aii  Rein -Asche 
(frei  von  Kühlensuure  und  Sand )  erfiebcn  sich  folgende  Zahlen : 

Gesunde  Reben:  Erkrankte  Reben: 

matter  Pri;c.  9.U.^  i'roc. 

Rebholz         :!,44  '  „  ?KÖ.)  „ 

Die  Aschen  liattou  folgende  Zusammensetzaug: 

')  So  daas  ein  V*Tliist  an  Kohlensftnrc  nicht  stattfinden  kt^nnte.   Bei  dem 
Weissbri'iinf  n  f?es  mir  W.'ismt  leisireznijpnen  kohl«;,  altigen  r-ickstjuidt  s  wird  da- 
(Tc^en  vrrinuilili«  1)  der  in  dit  s«  in  Uurkstande  entbaltcae  kolüeui>aure  Kalk  schon 
t    etwaa  ivohlensuure  Terloreu  haben. 
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£.  Schulze: 


A.  Zusammensetzuug  der  Roh -Aschen. 


Blätter 

der  gesuaden   der  erkrankten 


Rebholz 
der  gesunden  der  erkrankten 


Reben. 

Rebeu. 

Heben. 

Reben. 

• 

Kali 

8,97 

Proc. 

3,57 

Proc. 

23,47  Proc. 

11,61 

Proc. 

Nätron 

0,74 

0,28 

1» 

•0,86 

11 

0,20 

11 

£alk 

88,04 

41,17 

11 

80,44 

11 

37,12 

11 

Magnesia 

7,81 

• 

»» 

8,92 

11 

»1 

9.49 

11 

Eisenoxyd 

n 

1  ,U  1 

»1 

11 

11 

•  Manganoxyd- 

0  Ö8 

n 

0.48 

u 

0,36* 

11  • 

0  27 

11 

n  Y  \'  f  ]  II  1 

Scliwolelsäure 

^,39 

2,96 

?? 

3,05 

3,15 

1« 

Phosphorsäure 

2,50 

2,62 

It 

4,61 

11 

4,14 

f« 

Chlor 

1,08 

11 

1,15 

1» 

1,56  • 

II 

•  1,22 

11 

KohlensSore 

27,36 

■  11 

23,S5 

M 

26,58 

11 

26,61 

>i 

KicselsSore 

5,19 

1» 

5,65 

7% 

1.08 

11 

2,90 

if 

Sand 

3,71 

11 

7.60 

0,5!) 

11 

2.38 

•1 

100,23 

1* 

99,32 

11 

100,37 

•  * 

1» 

99,97 

1» 

ab  Sauerstoff 

für  Chlor 

0,25 

11 

0.20 

11  ' 

IT 

0.27 

1« 

4 

99,98 

91 

99,06 

11 

100,02 

11 

.99,70 

11 

B.  Zusammensetzang  der  Rein* Aschen  (frei  von  Kohlensäure 

und  Sand.) 

Auf  100"/g  abgerundete  Zahlen: 

Blätter  Robliolz 


der  gesunden 
Beben. 


der  erkrankten  der_^gesuuden   der  erkrankten 

~  RebesL 


Aeben. 


Reben. 


KaU 

13,02  Proc 

5,29  Proc. 

•82,20  Proc. 

16,42  Proe. 

Natron 

1,07 

11 

0,41 

11" 

0,49 

11 

0,28 

11 

Kalk 

65,19 

:» 

60,90 

Jl 

41,77 

11 

52,50 

11 

Magnesia 

11,33 

11 

13,18 

11 

10,88 

.11 

13.43 

11 

Eisenoxyd 

1,26 

11 

1.58 

41 

0.5:^ 

1» 

1.24 

II 

Manctanoxyd- 

0,86 

i> 

0,70 

. 

0,49 

•  • 

1» 

0,38 

oxydul 

Schwefelsanre 

4,92 

II 

4,38 

11 

4,18 

11 

4,46 

11 

Phosphorsllnre 

3,68 

>» 

'  8,89 

11 

6,32 

11 

'5,86 

II 

€Wor 

1,57 

19 

1,71 

II 

2,14 

11 

1,72 

II 

Kieselsänrvs 

7,51 

1» 

8,35 

»1 

1,48 

11 

4,11 

100,86 

»t 

100,89 

11 

100,48 

11 

100,39 

11 

ab  Sauerstoff 

fOr  Chlor 

0,36 

11 

o,3n 

If 

0,48 

11 

0.39 

100,00 

>< 

100,00 

• 

100,00 

100,00 

Ans  Yorstehenden  Zahlen  ergiebt  sich,  dass  zwischen  den  erkrankten 
und  den  gesnnden  Reben  eine  bedeutende  Verschiedenheit  im  Gehalt  an 
Alkalien  stattfindet.  Die  Aschen  der  Blätter  und  des  Reb- 
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■ 

hnlzes  der  ersteren  enthalten  nur  etwa  halb  so  viel  Kali, 

als  die  aus  den  e  n  t  s  i>  r  ch  e  n  de  n  Th  e  ile  n  der  let  z  t  c  ren  dar- 
gestellten Aschen.  Das  gleiche  Verhältniss  zeigt  sich  beim  Natron; 
doch  ist  auf  diesen  in  geringer  Menge  vorkommenden  Bestandtheil  wohl 
kein  Gewicht  zn  legen.  Die  Aschen  der  erkrankten  Reben  sind  reicher 
an  Kalk  und  Majrnosia,  als  die  der  gesunden  Reben.  Im  Gehalt  an 
Phosphorsäure ,  SclKvcfelsänre  und  Chlor  zeigen  sich  nur  sehr  geringe 
Unterschiede.  Kieselsäure  scheint  in  den  erkrankten  Reben  in  etwas 
grösserer  Menge  enthalten  zu  sein,  als  in  den  gesunden;  doch  ist  diese 
Differenz  vielleicht  nur  eine  zufällige. 

Die  hinsichtlich  des  Gehaltes  an  Kali,  Natron,  Kalk  und  Magnesia 
gefundenen  Unterschiede  ändern  aicli  nicht  wesentlich,  wenn  wir  den  Ge- 
halt der  Trockensubstanzen  von  Blättern  und  Rebholz  an 
den  genannten  Aschenbestandtbeilen  berechnen.  Es  ergeben  sich  fftr 
diesen  Gehalt  folgende  Zahlen: 

Blatter  Rebbolz 


Reben.  Reben.  Reben.  Reben. 

Kali  1,08  Proc.     0,51  Proc     1,11  Proc.     0,56  Proc 

Katron  0,09     „        0,04     „        0,02     „        0,01  „ 

Kalk  4,50     „        5,88     „        1,44     „         1,78  „ 

Magnesia       0,94    „        1,27    „       0,37    „       0,46  „ 

Der  Bodeui  anf  "welchem  die  Reben  erkrankt  waren,  zeigte,  wie  wir 
rflher  gesehen  haben,  fast  den  gleichen  Sali-Gdialt,  wie  der'Boden^ 
of  welcbem  die  Reben  gesund  geblieben  waren.  Wir  kOnnen  daher  die 
(Jrsadie  des  geringeren  Kali-Gebaltes  der  erkrankten  Reben  nicht  darin 
suchen,  dass  dieselben  niebt  die  zn  ihrem  Geddben  nöthige  Kali-Menge 
im  Boden  Torgelbnden  haben,  sondern  wir  mflssen  wohl  diesen  geringeren 
Kali-Gehalt  als  eine  Folge  von  den  Störungen  im  Enifthrangsprooess 
rnnsehen,  Mche  bei  den  Ton  der  Krankheit  ergriffenen  Reben  stattßnden. 
üeber  die  entferntere  Ursache  der  Krankheit  giebt  nns  also 
dieser  geringe  Kali  -  Gehalt  der  kranken  Reben  keinen  Aufschlu«is;  d;».ss 
derselbe  jedoch  mit  der  Krankheit  im  Znsamnienhaug  steht  und  dass  er 
hind»Mitet  auf  Si(»rungen .  welche  in  der  Nährstoff- Aufnahme  durch  die 
Wurzeln  ^tatt:;efunden  haben,  unterliegt  wohl  keinem  Zweifel. 

Zum  Schlüsse  weisen  wir  noch  auf  die  Unterschiede  hin,  welche  sich 
zwi>chen  der  Aschen -Zusammensetzung  der  IHiitter  und  derjenigen  des 
Kebholzcs  im  vorliegenden  Falle  ergeben  haben.  Die  Asche  der  Blatter 
st  weit  reicher  an  Kieselsäure,  etwas  reicher  an  Kalk  und  Magnesia 
als  die  Asche  des  Kebholzes ;  letztere  dagegen  enthält  weit  mehr  Kali 
uiid  Phosphorsäure.   Der  Gehalt  an  Schwefels&ore  und  Chlor  ist  bei 
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E.  Scbolxe: 


beiden  Aschen  ziemlich  diT  gkiche.  Der  Gfsuumit- Gehalt  der  Blatter 
an  Asche  ist  fa^t  dreimal  su  4$rusä,  ah  derjenige  des  Hebhokes. 


Analytische  Belege.  * 

In  Betreflf  der  bei  Analyse  der  Aschen  angewendeten  Methoden  be- 
schränken wir  uns  auf  folgende  Bemerkungen:  l)ie  Asche  wurde  mit 
starker  Salzsäure  digerirt,  die  Kieselsäure  durch  Kindampfen  etc.  abge- 
schieden ,  geglflht  und  gewogen.  Der  Gehalt  an  Sand  wurde  in  einer 
besondem  Portion  bestimmt  (durch  wiederholtes  Auskochen  der  bei  KK)^ 
getrockneten  Kieselsäure  mit  einer  concentrirten  LOsung  von  kohlen- 
saurem'Natron ,  Abfiltriren,  Glühen  und  Wägen  des  Rtickstandes).  In 
der  einen  Portion  des  Filtrats  von  der  KieselsAiure  worden  SchwefelsSore 
und  die  Alkalien  nach  bekannten  Methoden  bestimmt;  eine  twelte  diente 
siir  Bestimmung  von  MnO,  Mn'O*;  CaO  ondMgO.  Es  wurde  zu  diesem 
Zwecke  etwas  Eisenchlorid  zugesetzt,  dann  nach  annähernder  Neutrali- 
sation siedendhßiss  mit  essigsaurem  Natron  .aasgefiült.  Aus  dem  Filtrat 
wurde  durch  Einleiten  von  Chlor  das  Mangan  als  Soperoxydhydrat  aus- 
gefiftHt;  im  Filtrat  von  diesem  der  Kalk  durch  oxalsaures  Ammoniak,  die 
Magnesia  durch  phosphorsanres  Natron  und  Ammoniak.  Der  Kalk  wurde 
als  schwefelsaurer  Kalk  gewogen.  Die  Phosphorsäure  wurde  durch  Aus-  • 
flUlung  mit  molybdflnsaurem  Anunoi^i&l^  w,  bestimmt.  Das  Eisen-  - 
oxyd  wurde  dureh  Ausfallung  mit  essigsaurem  Natron  als  i)hosi)hor8aure8 
Eisenoxyd  bestinimt;  die  betreffenden  /ulik  u  schliesseu  daher  möglicher- 
weise einen  geringen  TiinnenU-Gehiilt  <nn. 

1.    Blätter  der  gesunden  Reben. 

a.  Angewendete  Sul)stanz:  1.9445  grm.  Gefunden:  0,1730  grm. 
SiO'  Sand  8.'.)0"  Filtrat  von  der  SiO"  =  OOO  Cc.  liOO  Cc. 
dcb^eiben  ^'aben  0.0770  grm.  BaO ,  SO*  =  ?>.?,\)^Iq  SO'  und  0,0310 
grm.  2  Mgü,  PO*  2,50'^  o  PO*.  1200  Cc.  unhvn  ferner  0,0045  grm. 
—  0,58»/o  MnO.  Mn'O':  0,7185  grm.  CaO,  SU*  :)8,04^o  CaO  und 
0,1  G8ö  grm.  2  MgO,  PO'  =  7,81%  MgO.  7ö  Cc.  gaben  ferner 
0,0020  grm.  s==  0,87"/o  Fe'O». 

b.  Angewendet:  0,6880  grm.  Asche.  Gefunden:  0,1065  grm.  Chloral- 
kalien und  0,3200  grm.  Kali,  (KClPtCl*)  entsprechend.  8,Ö7%  KO  und 
0,74%  NaO;  femer  0,02ö5  grm.  =  »,71%  Sand. 

c  Angewendet:  0,5250  grm.  Asche.   Gefunden:  0,0230  grm.  AgCl 
=  1,08%  Cl.         ^  • 
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d.  Angewendet:  0,5375. grai.  Asche.  Gefunden:  0,1470  gm.  = 
^7,35%  CO*.  • 

n.   Bl&tter  der  erkrankten  Reben. 

a.  Angewendet:  1,8305  grm.  Asche.  Gefunden:  0,2425  grm. 
SiO»-fSand  =  13,25®/o»  Filtrat  von  der  SiO»  =  500  Cc;  200  Cc. 
davon  gaben  0,0630  grin.  BaO,  SO^  =  2M^/o  SO';  0,0300  grm. 
JMgO,  PO*  =  2,G2%  PO*;  und  0,1380  grm.  KCl,  PtCP  =  3,63% 
KO.  —  200  Cc  gaben  ferner  0,0035  grm.  =  0,48%  MnO,  Mn'O*, 
UJ:I20  grm.  CaO,  SO*  =  41,17%  CaO  —  50  Cc  gaben  0,1830  grm. 
CaO,  SO'  =  4l,17?/o  CaO  und  0,0453  grm.  2  MgO,  PO*  =  8,92«  o  MgO. 

b.  Angewendet:  0,9720  grm.  Asche.  Gefunden:  0,0590  grm. 
Chloralkalien  und  0,1765  grm.  KCl,  PtCP  =  3,50%  KO  und  0,28 Vo  NaO. 

c.  Angewendet;  0,5830  grm.  Asche.  Gefanden:  0,0270  grm.  AgCl 
—  Mö^o  Cl. 

d.  Angewondet:  0,9610  grm.  Asche.  Gefunden:  0,0103  grm.  ass' 
1,07%  Fe»0»  und  0,0730  grm.  =  7,60%  Sand. 

e.  Angewendet:  0,5830  grm.  Asebe.   Gelandeh;  0,1390  grm.  ss 

23,84%  CO*. 

f.  Angewendet:  0,7735  grm.  Asche.  Gefanden:  0,1845  grm.  = 
23,85%  CO«. 

III.  Rebholz  der  gesunden  Reben. 

a.  Angewendet:  0,7980  grm.  Asche.  Gefanden:  0,0135  grm.  SiO>-f 
Sand  =  1,69%;  0,0730  grm.  BaO,  80»  =  3,050/,  SO»;  0.0575  grm. 
2  MgO,  PO»  ==  4,61%  PO»;  0.3020  ChloralkaUen  und  0,9720  KCl, 
Pta»  =  23,47»  „  KO  nnd  0.36»  ^  NaO. 

b.  Angewendet:  0.7805  grm.  Asche.  Gefunden:  0,0130  grm.  SiO' 
4-  Sand  =  1.65"/,^;  0,0028  grm.  MnO,  MnH)'  (>,3(;%;  0.5815 
grm.  (  aO,  SO»  —  30,44%  CaO  und  0,1730  grm.  2  MgO,  PO»  = 
7,9:r'  o  MgO. 

•  c.  Angewendet:  0,5705  grm.  Asche.  Gefunden:  0,0360  grm.  AgCl 
«  1.56»  ,  Cl 

d.  Ancjewrnflct:  (»,(;727  grm.  Asche.  Gefundeu:  0,0025  grm.  = 
0.39%  Fe'O»  und  o.()04u      0^59%  Sand. 

e.  Angewendet:  0,6727  grm.  Asche.  Gefanden:  0,1765  grm.  s 
26,24%  CO». 

f.  Angewendet:  0,7980  grm.  Asche.  Gefanden:  0,2]40  grm.  = 
26,82«.«  CO». 

IV.    Rebholz  der  erkrankten  Rehen. 

a.  Angewendet:  0.7215  grm.  Asche.    Gefun(h'n:  O.o.SSo  grm.  SiO' 

+  ßand  —  5,27%:  0,0662  grm.  BaO,  SO»  =  3,löVo  ^0';  0,0468 
Aoiul«^  d«r  OenolAjt«.  IIL  O 


'18  A.  Salomon:  • 

grm.  2  MgO,   PO»   =  4,14%  PO*:   0.1360   grm.  Cliloralkalien  und 
0,4350  grm.  KCl.  PtCl*  r=  ll.<jl»Q,KO  und  0,20«,,  NaO.  • 

b.  Angewendet:  0.9185  grm.  Asche.  Gofundon:  0,8280  gi-m.  CaO, 
SO'  —  37,12%  CaO;  0,2420  grm.  2  MgO.  PO*  =  9,49%  MgO: 
0,0025  grm.  =  0,27" /o  MnO,  Mn*0»;  0,0486  grm.  5,28%  SiO*  -|- 
Sand.  * 

c.  Angewendet:  0,6450  gnn.  Asche.  Gefanden:  0,0320  gnD.AgCl 
«  l,22«/„  a  * 

d.  A&gewendet:  0,8410  gm.  Asche.  Gefanden:  0,0075  grm. 
0,88^9  FeH)*  ond  0,0200  grm.  =  2,88%  Sand. 

e.  Angewendet:  0,7215  grm.  Asche.  Gefimden:  0,1920  grm.  = 
26,6  Vo  CO*. 

d.  Angewendet:  0,9185  grm.  Asche.  Gelonden:  0,2445  grm.  = 
26,61%  00*.  • 


Hitthellttngen  det  Onochemischen  Versuchsstation  Jalta. 

TfJ'  Ohemisclie  Untersuchungen  rusBiseher  Weine, 
die  auf  dar  Alwtelliiiig.  in  Od^ssft  ausgestellt  waren. 

Bis  ZOT  neuesten  Zeit  existirten  blos  zwei  Arbeiten  über  russische 
Weine ,  eine  von  Prof.  Kitarj  „Bericht  der  Ezpertcommission  der  In-  • 
dustrieansstellong  zu  Moskau  1865*%  die  zweite  von  Herrn  Luginin 
„Ueber  den  Alkoholgehalt  der  Srimwelne^  (Annalen  der  Oenologie  1870). 

Die  erstgenam^  Arbeit  hatte  den  Alkohol-  und  Säuregehalt  von 
62  Sorten  russischer  Weine  aus  Terschiedenen  Gegenden  im  Auge,  die 
iweite  herflcksichtigte  blos  den  Alkoholgehalt  der  KrimVreine,  beschrftnkte 
sich  also  auf  ehi  ziemlioh  kleines  Gebiet. 

Vorliegende  Arbeit  wird,  nach  unserer  Meinung,  wenigstens  göwisser- 
massen  die  LOckei  ausfallen,  welche  in  dieser  Besiehung  existirt  und 
daher  nicht  ohne  einiges  Interesse  sein.  Besonders  aber  weil  sie  eine 
ziemlich  grosse  Zshl  ?on  Weinsorten,  -aus  den  verschiedensten  Gegenden 
des  weinbantreibenden  Areals  Busslands  umfksst,  und  wdl  in  einem  Theil 
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der  antereoditeii  Weine  alle  die  Bestandtheile  berficksichtigt  mirdeii, 
WBL  defeiitBestiinxDiisg  genflgend  etreDge  Methoden  zur  YerfiDigiuig  standen. 

Die  üntenochnngen  wurden  in  dem  Laboratorinm  der  Uniyersit&t 
Odena.  im  agronomischen  (nnter  der  Leitong  von  Dr.  Abaaeheff)  und 
tecbnxaelien  (nnter  der  Leitong  ?on  Dr^  Werigo)  durch  die  Herren: 
fiorowakj,  Dorodnitsin,  Kndelin,  Meüchoff,  Moyseeff,  P6trieff,  Beiter, 
Sdiilianeivitsch ,  Salomon,  Tannatar  and  ünnolf  nach  ein  nnd  derselben 
Methode  ansgeflOirt. 

Es  wurden  im  Ganzen  286  Weinsorten  analysirt;  ans  dieser  Zahl 
wurden  in  171  Exemplaren  das  spee.  Gewicht,  der  Alkohol-  tnd  Sftore- 
Gehalt  bestimmt,  in  65*aach  die  übrigen  Bestandtheile. 

Das  Weinbanareal  Russlands  umfasst  den  ganzen  südlichen  Thcil 
des  K«'ich^  und  kann  nach  dem  Character  der  Weine  in  %'ier  grosse 
Regionen  eingetheiU  werden,  nämlich:  1 .  Bessai iibicii  mit  den  anliegenden 

•  Provinzen  Clierson  und  Podolien.    2.  Taurisclies  ^Gouvernement  (Krim). 
3.  Die  Ufer  des  Don  und  4.  Dt'r  Kaukasus. 

Die  nördliche  Grenz*'  des  ^Veinstockcs  erstreckt  sich  bis  naht  48^ 
Qördl.  Breite  (Zymliansk  am  Don;  Kamenka-Podolien). 

•  Bei  der  Zusammenstellung  uii-^erer  Analy-^en  fanden  wir  es  fllr 
zweckm;i<isig ,  diese  Regionen  noch  in  kleinere  Bezirke  einzutUciien  und 
die  Weine  in  folgende  Cutegorieen  zu  grujipiren: 

,  1)  Krim  weine:  a)  Weine  der  Südküste,  b)  Weine  der  Thäler 
(Ton  Sudack,  Balaklawa  etc.).  2.  B es s arabische  Weine:  a)  Süd- 
bessarabien mit  den  anliegenden  Theilen  vom  Chersonischen  Qoaveme* 
mcnt.  b)  MittelbAsarabien  mit  dem  entsprechenden  Theil  vom  Ober- 
soniscben  Qonvemement.  c)   Nordbessarabien  mit  Podolien. 

Was  den  Don  und  Kaukasus  anbelangt,  so  konnten  wbr  kefaie  strenge 
Eintheilung  beibehalten,  die  Zahl  der  Exponenten  leider  eine  sehr 
besehrinkte  war. 

Um  «in  ToUstandigeres  Bild  der  Weinbauverhftltnisse  Rnsslands  zu 
geben  ^halten  whr  es  für  swecfanAseigi  hier  die  mittleren  Jahres-,  Früh- 
jahr- ,  Sommer-,  Herbst- 'und  Winter -Temperaturen  ehiiger  Orte  dieser 
Gegenden  Toranssuschicken.  (S.  umstehende  Tabelte.)  Wir  ezoerpiren  die- 
selben aus  dem  Tortrefflichen  Werke  des  Akademikers  YTesselowsky  „Das 
Klima  RiiBslind&''  >) 

In  den  nächst  folgenden  swei  Tabellen  sind  alle  die  analytischen 
Resultate  der  Untersuchang  in  der  oben  angeführten  Ordnung  zusammen- 
gestellt • 
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A.  Salomoo: 


Mittlere  Temperatur. 


I 


Nördliche :  des 
TVi'ito.  Jahres. 


jdes  Früh*     des  des 
I  jahres.  |  Sommers.  |  fierbites. 


Krim. 
Sebastopol 
Si'mferopol 

Nikita 

Bessarabien. 
Ki  schinefT 

P  o  d  ol  i  6  n. 
Kamenetz  Po 

dolsk 
LandderDon- 

sehen  Ko- 
saken. 
Nowotscherkask 

K  aukasns. 
Tiflis 
Derbent 
Eriwan 


+  9,34 
+  7,84 
+9,94 


44'>36' 
44»Ö7* 
44*80' 

47* 

48U1'  +7,24 


+  8,07 
+7,16 
+12,64 


des  ■ 

Winten.  • 

> 

 \ 


-r  17,04  +10,50 
+  10,42'  +7,84 
+  16,58-  +6,02 


+8,61  1  +7,71  [+17,92 


47«25' 


+8,61 


+  7,35  +15,82  +7,8 


+  1,77  I 
4  0,72  i 
+3,85 


+6,82  I  +6,W  1  +17,4 


+6,82 


—1,61 

—2,01 


i 


41*41'   +10,29,  +9,80  +18,62  -1-11,19 
40*40'  +10,56  '   1-8,44  !+ 19,45  +11,88  ' 
40,10'  '  +8,38  1  +9,61  +18,78    +7,85  \ 


—6,28  . 

^  1.56  ■ 
+  2,47^ 
—2,74 


Cherson.  Gou-| 
▼  ernement.  I 


Odessa 


46*26' 


+7,78 


+6,84 


+  17,16  ;  +9,12 


—1,69 


Was  die  Metboden  der  Untersuchung  anbelangt,  ^ie  wir  wählten^ 
so  waren  sie  folgende: 

1)  Der  Alkobolgebalt  wurde  durch  die  Destnh\tionsj)rub<'  eriinttelt, 
indem  man  das  spec.  Gewicht  des  Destillats  durcli  W'iigen  im  Picnometer 
bcstimiiite.  oder  wie  es  bei  der  grössten  Zalil  (h-r  untcrsucliten  ^Yeine  der 
Fall  war,  —  sie  sind  in  der  zweiten  Tabelle  zusammengestellt,  durch 
den  Alkoholometer  von  Salleron. 

In  der  Columne  7  der  Tabelle  I  und  in  der  Colnmne  6  der  Tabelle  II 
sind  die  Volumprocente ,  in  der  Columne  8  und  7  die  Gewichtsprocente 
(auf  100  Grm.  des  Weines)  angegeben. 

2)  Die  gesammte  freie  Säure  wurde  durch  Titriren  mit*  Vto  ^> 
Nati:onlauge  ( agronomisches  Laboratorinm )  oder  mit  Barytwasser 
(technisches  Laboratorium)  in  10  GC.  Wein  bestimmt  and  auf  Wein- 
Store  berechnet. 

3)  Der  Gehalt  an  fluchtiger  Säure  wnrde  durch  Titriren  des  in 
Wasser  aofgelflssten  Extractes  von  10  CG.  Wein  bestimmt.,  indem  man 
die  Differenz  desselben  und  der  gesammten  freien  Sfture  als  flachtige 
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S  inro  annahm  und  auf  EBsigsftorc  berechnete.  Bei  der  V«rgleichung  der 
Eesultate  dieser  Bestimmaogen  mit  den,  nach  der  Methode  von  Xeubaaer, 
<ADDalen  der  Oenologie'Bd.  II,  S.  12)  gewonneDen ,  lUit  es  sich  heraos- 
gestdlt,.  daas  diese  Methoden  siemlich  Obereinstimmende  Zahlen  gaben. 

4)  Das  tUycerin  wurde  nach  der  Ton  Ladrey  yerftnderten  Metbode 
von  Pasteor  bestimmt.  (Meine  Arbeit  Annal.  d.  Ocnol.  Bd.  L,  S.  376.) 

53t  Der  Gerb-  nnd  Farbstoff  nach  der  Me^iode  von  Nenbauer 
(Annal.  d.  Oenologie  B.  II,  S.  4.) 

6)  Der  Kali-,  Weinstoe-  nnd  Weinsteingehalt  nach  der  Methode 
von  Berthelot  nnd  de  Fleurien  (Annales  4c  Chimie  et  de  Physiqiu'  1865.) 
Die  Zahlen  nnter  Rubrik  Weinstein  bedeuten  die  von  Berthelot  genannte 
..Proportion  absolne,**  nämlich  die'  Quantität  Weinstein,  welche  anf 
die  gesammte  Weinsäure  zn  rechnen  ist/ 

7)  Der  Stickstoff  wurde  durch  Verbrennen  des  ans  25  CC.  Wein 
erhaltenen  Extractes  mit  Natronkalk  bestimmt:  da«;  Animouiak  wurde  in 
Salzsäure  auffrcfantren  und  mit  Platinchlorid  K^'f^iHt- 

8)  Der  Ziu  kf  r  wunle  mit  Fehlinjj'^cher  Flüssigkeit  titrirt. 

9)  Die  Trucki  nsubstanz  wurde  durch  Eiudampfen  uud  Trockuca  von 
10  CC.  Wein  ermittelt. 

lOj  Die  Asche  in  einer  Platioscbale  durch  GlUheu  des  Rückstandes 
von  50  CC.  M  ein. 

11)  Dit'st'  Asche  wiinlr   in  Salpetersäure   auf<?el(ist   und   dann  in 
dieser  LObung  die  Pho.sj)lior<;iure  mit  molybdänsaurem  Amu)oniak  geiäUt 
und  als  phosphorsaure  Ammoniakmagnesia  bestimmt. 
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A.  StlonuMii 


Tabelle 


8     9  I  10 


Anf  Anf 

'loiicc  00  gT. 

;  Wein. ,  Wein. 


'ame  des  Prodoeon- 
teil.  . 


$ame  des 
Gntt  oder 
Ortes. 


Sortades  Weines  | 


'S 
i 


i 

n 

b 
•> 

u. 
H 

a)  der  Süd- 


?  1)  Rothweine. 

IWassal 

2  Fürst  Woronzoflf 
3J.  M.  die  Kaiterin 

4  dito. 

5  Reicbsdomftoe 

6  dito. 

7,Fundukley 
8  Petritscbenko 

10  Filibert 

2)  Weissweine. 
llFfirstin  Woronzoff 

12  Dom.  der  Kaiserin 

13  Baronin  ^redrichs 
HlieichsdottiäAO 
ISKonakoll 
16  Dom.  der  Kaiaerin 
ITFflrst  Woronaoff 

18  Fucdukley 
ISjRaewsky 

2O:Peichsdoailn0 
21iFiIibert 
22|Petrit8cbenko 
3.  Dessertweine 


Laspv 

Aluplca 

Liwadia 

dito. 

[Magaratsch 

dito. 

Gursuf 

lAluachia 

iPMnit 

Linie^y 


(Bordeaux 
.dito. 

idito. 

uito. 
dito. 

dito,  enrinnt 
Bordeaas 
dito. 
iLafitle 

Petit  boufgogne 


iRiesUnff 
(dito. 

dito, 
dito. 


Liwadia 

Djrmiptt 

(Magaratsch  p...^. 
fTedbolciirlarldito. 
Liwadia  " 
Maasandra 
Gursuf 
Pteteait 
Hagarataeh 
Limeny 
Aluscbta 


28  Reichsdomäoe 
24  Fundukler 
85Malaeff 
96|Raieifd7 


:  1)  Kothweine. 
27|Alexiaix> 
SwGnf  Toliloj 


Seutefae 

dito, 
dito, 
jdito. 
Pinot 
Pedro 
Kokur 


Magaratsch 
Gomif 
Sinub 
FarCinit 


Muscat 
Muacat 


noir 
blanc 


Ifad.  MalToiiie 
Had.  Malioiria 


!18e9,0,i)H42 
,18080,9926 
'1867  0,9i»37 
11868(0.9934 
1868!0,9934 
1869  0,9937 
;i869:0,9925 
I*'69!0,9y41 
18680,9952 

,1842  0.9922 
118680.9922 
11868  Q<9931 
1867;o,9906 
1868  0.9890 
18690,9897 
1868i0,9896 
186910,9905 
186910.9926 
1867;0,i>991 
18680,9948 
186^0,9934 

1866'l,068 
18641,025 
1867,1.044 
1868|1.024 


11,03 
10,76 
15,52 
13.25 
J3,76 
13,76 
14,H2 
13.13 
14,40 
12,55 

16,35 
14,81 
11,93 
15,58 
15,37 
15.09 
14.23 
16,93 
14,80 
14.58 
14.15 
14,34 

lt?,26 
13,(i0 


8,81  3,36 
'  y, 85  8,90 
!  12,44  i5.88 

O.Gl  |K,5 
10.98  [5,84 
!l0.98|  „ 
11  8n  4,58 
lU,n2  b,46 
,11.51  .4,80 
,10,03  7,2 


6,74 

6.08 


13,10 
11,87 

9,55 
12,51 
12,36  |6,27 
12,18  3,09 

II,  4??  3,15 
13,5»  6,63 

III,  ^^5  5,69 
|1U6 
[11,31  8,30 
11^1  5,83 


9,11 
10,54 
!•  ,53 112,59 


2Ü2 


,5,07 
5.70 
7,35 
6.43 
5,88 
:5.88 
4,iK) 
5,57 
3.50 
(5^ 

6,42 
6,80 
4,  O 

6,05 
[4.95 
4,12 
4,20 
4,27 
3,22 
4.27 
5,05 
5,44 

4,77 
7,32 
3^ 


15,29111,871  n  M 


b)  der 


12)  ^ 


|2]  WeH^weiaei 
80|Aiexiano 
ailGiaf  TdHoj 


Beibeck  jTischiieiii 
Nowobi^jant  dito. 
TaiidttMch  dho. 

Beibeck  iTiachweia 
Kefvebijaiit  Idito. 


I 

18690,9939  11,94 
18701,0011  11,31 
18700,9943  10^ 


9,56  »5,43  6.15 
.8,98  2,25  .7,2 
8^  94»  [5,80 


186910,^40  14,61  11,69  ;4.78  5,40 
1810|0,9987  il2;28  9,78 1  „  ]Y,8 


Chemiaebe  Uotemidiiiiigeii  toukdber  WciiMh 


2S 


11    12  1  18  !  14 

15 

16  i  17 

1 

18 

22 


In  lOOO  Grm.  da  Wernes. 


!     »  1 

9  1 

1    £  1 

1  1  ^. 

s 
2 

1 
« 

u 

<« 

S  « 

t 

Zucker. 

Ii 

1" 

Ji 
u 
« 

< 

5s  . 

• 

i 

V 

a 
■■m 
C 
e 
ja 
o, 
« 
e 


Name  det 
Analytiker  Ii 


kllste. 


IAH  no7 
1,74  1,78 
0.70  1.17 
1,4  I  - 

2,01  lue 


0^  i0.9i 

0.9  1,89 
1.27  0.99 
2,30,1,40 


0.25  „ 
1,40  1,43 
102  1.14 
0.9f»  1,43 
0.90  1.25 
1.02  0,G2 
1.17  0.68 
1.07  1,325 
0.51  1,13 

1^2  M 

1.66  1,67 
0^  1,11 

OJiO  „ 
0.99  0,046 
2,04; 
0.82 1 


Ii 


0,91 
2,77 
2.94 
2  35 

I,  18 

II,  18 
1,28 
1,40 
0.24 
1,14 

.1.15 
2.04 

12.00 
1,76 

1.96 

1,47 

0.95 
1.,% 
1,12 
;0.93 
j2,W 

;0Ji8 
10.52 
036 
i0,29 


0.97 
1,55 
1.44 
1.4H 
0,78 
0.78 
•1,10 
1.71 
0.21 
1,05 

I.  09 
0,82 
i0,8S6 
<>,50 

II.  O6 

i0,966 

KW 

0.78 

0,71 
0,84 
0.92 


1 14 

3,47 
2.28 
2.80 
1,47 
.1,47 

i2,eo 

1,76 
0,30 
1.43 

1,49 
2.56 
2.61 
2.205 
?,46 
2,24 
1^ 
1,19 
1.95 
1,40 
1.16 
,60 


I 


3,.50 
,1,43 


0,24 

0.278 
0.32 
4.38  0,25 
').03  0,49 


2,5 


!l,6 
1.17 

0,68 
A80 


0,65 
0,45 
0.36 


3.54 
3,12 

I» 
,» 
»» 
,1 
>» 
»t 
•* 
jj 
»I 
,* 
,t 
ft 

,» 
n 
»» 
»» 


0.10 


8,7  10.86 

0,38 
0,43 
0,50 


0,084 

0,231 

0,28 

0,35 

0,28 

032 

0.31 

10,31 

0,29 

0,199 

0^ 


0.17 


,1 

M 
,1 
», 
1, 
fl 


0,40 
Spur 


1, 


Spur 

2,25 
Spur 
Spur 
84,03 
Spur 
ft 


I  ! 
21, «5  2,15  0.29 
27.i^0  2,.55  |0,ltJ9 
30,(33   „    1  „ 
24,50  2,85  0.284 
29,09  2,45  |0,26 
28,58  j  ,,  I 
30,80  S,fiS  0,57 
28,4    2,4.')  0,29 
80,78  2.47  0,11 
24,51 13,09  j0,22 

85,17  2,57'  „ 
22.04  1.71  0.21 
19,48  1,63  0,36 
27.89  1.79' 
21,55  1,95  0,23 
25,77  2,12  0,11 
20,82  |2,0(K0.11 
22,25  1,.53  0.19 
22,25  l.f>3  0.20 
45,15  1,72  0.37 
82,37  3.82  0,9 


18«68 


3,16  0,28 
4.46 


106.68  21^8 

68,20(107,0  4,51 
58,9  (163.0  4,56 
89,6  |111,16  (3,52 1 


it 
»» 
« 
ff 


I 

Salomon 

I)oro<lnitzin 

Scbiltauewitsch 

Tanalw 

Salomon 

Salomon 

Saionoo 

Meliboff 

Uorowsky 

Salomen 

Salomon 

Tiunoff 

Kudelin 

Melihoff 

Tiunoff 

'Thmoff 

Tiunoff 

Tiunoff 

iTiuDoff 

DorodnitiiB' 

jüdiiioff 

ISaloinoii 

Salomon 

Tinnoff 

iTiimoff 


I 

L21  1.08 
1,60  0.45 
2,40  jO,41 

1.32  0,96 
1.601  n 


1.28 
3,16 
,96 


(0.21 


0,96 
1,00 
,031 

•0,86 
(ItOS 


1,67 
3.95 
1,20 

0,26 
8.64 


!  „  '0,32 

.;  I 

.1,48  0,34 

17,66 

„  ,0,18 

»». 

„  10.80 

Spar 

1  10.26 

117.10  i 

81.70 

84,9 

15,69 


l,96!o,157!Dorodnltiiii 
2,18  0,156  DorodnMl 
237  0,02  Timoff 


,  28,26  3,08  0,12  Dorodnitiin 

117,10  1  84»00il,77i0y08  iDorodnitsB 
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A.  Salomoa: 


Tabelle 


4 

2 

3 

■ 

« 

1 

4 

5 

6       7      8     9     lü  . 

1 

1 

1 
1 

1 

• 

1 

Auf  Aof 
Wein.  Weiß. 

Name  des  Pn 
teo. 


Name  ties 
Guts  oder 
Ortes. 


Sorte  des  Weines. 


5 


=  V  :  s  = 
Oft.   I  e  ? 


II 


•5l 


32  Wissmaun 
SSPaskewitsch 
84:LanzlDr. 

35dito. 

36  Nuwoaclsky 

37  dito. 
3)  Dessertweine. 

3ö  Wissmaou 


Sudack 
Sudack ' 
lAyaowwa 

Idito. 

'Theodoäia 
dito. 

Sudack 


I  Burgunder 
iTfsebwejn 

dito, 
dito, 
üilu. 
idito. 

Muscat 


1)  Rotii weine. 

'S*.'  Ilorjnaniisolm 

40  \lordwuioff 

41  Ivorey 
42'Üeibert 


43  Tschernegowsky 

44  I lagen 

45  dito. 

4*;  Susauoff 
4 1  Aniskewitsch 
48.Farat  Mnnuy 


Kischineff  Tischwein 
Ackjermann  dito, 
dito.  boQ  bourgeoib 

Odessa  Bordeaux 


iTiscbwein 

dito, 
dito, 
idito. 
idito. 
dito. 


I 


iKiscbineff 

idito. 
jdito. 
'Bendery 
Tiraspol 

i(i'rutii)  ' 


49,Fürst  Wittgenstein  Kameoka  Bordeaux 

I  '(Podolien)  ' 

6(»|F0nt  Wittgenitein  idit^.  idlto^ 


|9)  WetSBweine.  |  I 

51  Mordwinoff  Ackjermann  Tischwoin 

52^Bclikowit8Cb  .ditoi  .diU^ 

53dito.  .dito.  dito. 

54|Defberl  [Odessa  ISauterne 


1809  0,9922 
118690,9960 

1869  0,99l^*J 
?  0,9939 
18680,9924 


10,7t3.  b,62  3,77 
9,06  7,264,66 
11.21   H,9r,  7,02 
Kj.oii  8,u»;  „ 
14,00  11,07  „ 
12,66  ;10,07  5,27 


ö,G4  , 

5.62 

5,25 

5,80 
8,54 


5,28 


1869  l,Ü0a9.15,o3  12,14,0,00  i>,ti7  • 

.  H.  Bessarabische 
a)  Sadliche 

•lÖttSDlHii'O  1'3,4G   9,8r>2,lG  7.96 
I       (».'.''.»JO  12.^'0   9,7S  5,02  5.07 
lb09  0  9951 1  9.70  ,  7,75  '2,031  ö,4  ' 
|l8680,994l!  8,124  6,59'2,77l 4,6  . 


.18680,9907 

Ilses  o.'.ikGS 
'l8GS(),9;»54 
186X0,9921 
lHW>0,91t53 
18660,9931 


jlbGb  0,9950 
I 

1869,0^984 


b)  Mittel- 

I  8,82   7,08  2,30  6.05 
12,07    9.»;4  4,64  0,6  • 
10,22    8,10  4,78,  6,61  • 
13,15  10,54  6,62' 6.  ' 
10,83   8,.ö5  5,04  6,02 
,11«47|  9,19  6,31  6,00 
I       •       j      I    •  I 

* 

c)  Ndrdlielie 

12,32   9,35  2,79  3,15 

•  Iii 

|l0,7di  S^68;i,09  5,2 

a)  Südliche 


?  0,9923  10,91 1  9,82  4.99  5,89, 
1862  0.9910  12;28  1  9,85,5,23,  6,62 1 
1867,0,9911,12.18  ,  9,77 , 5,78|  6,22- 
18680,9933  10,08  8,41 4,04' 4^07 : 


*  Cbemucbe  Untenucbangai  nuriscber  Weine. 


25 


Ii  1000  Orm.  des  Weinet. 


Ii 


e 
S 


Name  des 
Analytifcers. 


231  '».t:»  1,01  o,w7 

•2,16  0,1)3  1.07  0,90  1,34 

132,1,40  .1,84  ^,88  '1,55 

l^-If)  0,ß2  0.05  0,77 

2,8l'  o.(Vi  0,59  0  HO  0,74 

1,1'»  1.05  1,02  0.H2  .',41 


0,6  .1,01  0,41  !l.l8  |0,d5 
Region. 


fi 


II 


0,24 
0.14 
,0,25 

o.r^'^ 

0,2d 


»1 


ti 


17.73 

i«,(;o 

122,22 
18,74 
•-'5.74 
•JO.oö 


9,05 

0.19 

Salomon 

1,81 
2,45 

,0,19 

Saloiiiüu 

|0,17 

Tiunoll 

i'.M 

Tiunoff 

2  <",(; 

0.(19 

SaldiiiMn. 

1.G5 

0,17 

DuruJuiizii! 

0,22  132,84  55^40  3,14.0,19  ;Moyseeff 


2,16  1,00  2.87 

2,'2S  1.00(;?.S5 

1,59  OM  1,99 

1,77  iO,09  j.n 


,1,53  0,31 

'    ..  O.'J? 

1.95  0.39 

;i,ö4  0,31 


8.12  0,48 

0,70  1,01 
1.42  0.41 
1.12  0,55 

Region. 

?,82  0,46    1,'?4   0,91   1,5G  2,bO  0,33 

1.30  0,93    -',05    1  '.»4  3.04  ,   .,  0,19 

1.40  0,94  .1,97    0.83  2,4  „  0,19 

l.OU  1,82  12,09   0,91  2,Ü1  „  0,49 

1,29  3.14  '  „  0,31 

1,00  [«,94  ' 

1    .  I 


5,42 


81,20  ,1.8  >  0.19 

Jl,(H  1.S9  0,.'l 

„     21,40  •J,3-J  0,11 

2,32  !'24,64  „  ,  „ 


II 


Dorodnitein 

i  I^oroilnitzin 
i  Doroduitzin 


1,15  1,00  12.51 
O,80,l;e7  12,25 


I 

Region. 
„   0p6    1,61  |1,12  2,01 

1,27  iO,22  0^  |o,41  Il,10 
Begioa.  ^ 

I      '  j 
03   0,999  2,15   0,46  2,69 

0,8    1,04    1,49  jl.08  1.81 

03  il,14    1,5*  |0,72  il,85 

139KW   W      "  ' 


I.  |0,24  I 


II 
•I 


18.2»;   185  0,16  Salomon 

24,Oi;    1,98  0,28  Moyseeff 

2.0-j    „  Kudolin 

1,57  0,22  ,  Kudelin 

2,23  0.25  Dorodoitsin 

1,30 10,29  Sefa^buewitsch 


i2:i5( 
,20.6 
19.18 
20,80 


j  034 

tt 

ko  1032 

Spur 

I 

0.19 
„  0,19 

0,25 
„  10396 


»I 

}i 

M 
II 


21,9  2,07^0,18  |I>orodniUin 
2237  1234)0,17  ITiuwff 


18.51    1,85  0.199  Petrieff 
21,25    1.8,j  0,30  •  Reiter 
18,12  |1.41 10.26  |Kadeim 


21^1    1135)0,19  )DQCOdnititn 
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26  A.  Salomon:* 

TabeUe 


8  I  9 


10 


Aaf  Auf 
io<>cc  100  iff. 
Well).  iWein. 


N. 


NimedMPfeodiicflD- 


Namo  des 
Guts  oder  Sorte  des  NYeines. 
Oftei* 


e 


M 
9 


i 


o 

e  6 


9 


I 

5 


•a  . 

•5  3 


55|Far8t  Huru^ 


Donitnmy  iTiKhfp«m 
i  («D  FtoitL)| 


b)  Mittel- 

l86Y,993ß  |11,73  1  8,86|4^  j  6.76 


öeiFant  WitlgaiBtdii  iKMMoka 


ö7iSerbiooff 


Zimliansk 


»» 


Roth  inoluairend 


c)  KOrdlicbe 
!1869,0«99S9jl2,47 110,1  11,67 16^1  { 

lU.  WeiM 

?    1,278  i  8,06  I  5.02  2.5  3,4 
I  t  ;1,051  I  9,651  7,30i3,12  5,25 

IV.  KMUriiche 


1)  Bothwein. 

!o.9967 

? 

Imeretien 

it 

7,80 

604 

1,15 

6,02 

60 

Katscherin 

Derbent 

»» 
w 

1869  0,i>;)37 

14,09 

9,52 

5,44 

4  08 

61 

Grissenko 

dito. 

•? 

0.H993 

13,61 

10.955,34 

3,88 

62 

Forst  Andronikoflf 

Kahetieo 

n 

? 

|0,99ö8 

12,^ 

9,76 

6,01 

5,40 

9)  Weist  weine. 

63  Owaissianz 

Eriwan 

M 

? 

iO,99R8 

UM 

11,55 

5,13 

3,26 

64|Kat8cherin 

Dcrbeut 

? 

0,9937 

12,45 

9,69 

4,6 

4.2 

65iFUrst  Audrouikofi 

Kalietien 

» 

? 

iO,9dai 

il2.67 

10,06i5,84|4,97  | 

Chemische  üntenndiimgeii  ruaeiielicr  Weiiie. 


27 


11 

12  1  13 

14 

15  1  1(> 

17 

1 

18 

!  1 
19  1  20  1  21 
1 

22 

In  1000  GmL  des  Weines. 

t 

u 

■■m  e 
« 

c  ec 
• 

i  i  1 
1  ^  1 

1  i  1 
1   '  f 

Kali. 

1 

s     1  S  o 

e 
a 

•8 

3 
« 

Zucker. 

■ 

I- 

1 

1  o 

J  E 

S  !  5 

<  1  s- 

'  a. 

Name  des 
Analytikere. 

Begiott. 

l;20|  0,91  1,75 


1,801  2^  ,  „  0.11 


21,^4 ,1,8()  0,33 1  Kudeiin 


Region.  * 

1,42,  0,37,  0,921  0,43 1  1,151  >*  .0,28  ,  0,025 1  18,33,1,71,  0,11 1  Tiunoff 

4et  Dm. 


0,24  0,50  1,29, 
1,31  i  0,62i  0,71 1 


0,55  1,61  1,8  .0,11   72,6      8:5.33  ,1,40,  0,08!  Saloinon 
0,ti0,  0,89;  »  I  „    .82.ti0  .164.0  i2,50,  0,13  j  Salomoa  ' 


WeiBc 


0,41 
0,45 

0,4 


I 


0,23  '  0.44 
1,0b  I  1,66 
1,06  1,15 


8,06 

0.3 

0,7  i  1,67  i  Ifi» 


1X)8  0.40 
0,92 '  1,6 


0,80 

0,55 

3.11  0,25 

0,80 

1.99 

4,95  0.073 

1.46 

1,67 

5,89  1,54 

2,46 

6,38  |0,48 

0,86 

0,5 

-  ,0,21 

0.89 

.  2,15 

-  '0,18 

1  - 

9,31  32,29  ,3,31 ,  0,01  ,  Salmnon 

Spur  |20,28  !l,93  |  Spur  I  Reiter 

0,17  Moysceff 

0,41  i  Peliieff 


1» 


88,41  3.86  1  0,14 !  SdomoB 
22,9    1.76   0.30 1  SchibanenitKh 


Spur 

Spur  t28^  18,26  \  0,881  PMfieff 
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A.  Salomon: 
Tabelle  II. 


1 

2 

 -4 

<  . 

1 

8 

1  .» 

1                        1  ' 

s 
• 

Name  des 
'  Producenten. 

i             1  -1 

Name  des  6atS|    | . 
oder  Ortes.  i 

Gehalt  an 
Alkohol. 

e 
c  S 

*ß 

:i  e 

•  Name  des  : 
Analytik«» 

N. 

u 

, 

fg- 

• 

•n 

'   !  ^ 
1  " 

>a. 

II 

e0<  .| 

s  ■ 

i5£ 

4t  , 

A.  Weissweine. 

1.  Krimweine. 
Riesling  (Südkfiste.) 


1  I>aronin  Fredrichs 

2  IFililurt 
5  Chatiloff 
4  ReichsdomäQC 
f)  Fundukley 
C  Haewslcy 
7  ;Malzeff 

•8  'Fant.  Worongoff 

9  dito 

10  Malzefl' 

11  Fürstin  Gagnrin 
'V2  Uusaisdu'  desellschaft 

fiir  Dampfsohifffahrt' 
I  und  lluudel. 
13'dito. 
14  Wassal 
I5)Cho8tack 


1869 

is<;7 
imj 

1865 
1867 

1867 

I8r,<; 

1ÖÜ4 


iDjeroiet 

Liiiicnv 

Miilui!atka 

Maga  ratsch 

(iursuf 

l'artonit. 

Siineis 

Aydanü 

Massandra 

Simeis 

Karasäuu 


•0,992611.2 

(».!i;)21  11,2 
O.'.'lt^.'»  Ilm 

0,002.'>  11.1» 

i),\)\m  11.4 

ü/jyiO  14,0  11,0  5,4 

I    _   |i3,0  I  —  — 

-     14,3  —  '  - 

0,9931  12,5  O;»  5,5 

0,SW28,13,1  10,3  ti,0 


8,9  ,5,4 

8.9  7,2 
9,G  4,7 
1251  (j.Oj 
i»,4  5.5 
;>,0  5,4 


'Tinnoff 

Borowsky 

Tiuuoff 

Dorodnitzin 


»» 


1868, 
1869 
18G1) 
18691 


? 
? 


Laspy 
,Kuru  Uaen 


-  il2,l 

-  Il2,7 

{0,9904,12^ 


13,2  5,2 
I  9,*  [4.2 


Borowehy 

Borowsky 


»»• 

Tinifoff. 


Riesling  (Sndacktbal.) 


•IG.A.  Wissmaun 
17|J.  WiKBUum 


1869,|Ay80wwo 
1867;| 


,0,9904  ;I3,0  il0,3  .5,0 
10,9903  il2,6  i  9,9  .5,1 


Doroduitzin 


18  Korei 
19dito. 
:20jDeibert 


iL  Bessarabiache  Weine. 

Riesling  (Südlicher  Theil  von  Bessarabien  und  des  Chers.  Gonv.) 

Adgermano    0.'jy34  10,7  l  8.4  4,0  Tiunoff 


1866' 
1862i 
18551 


Odeaia 


0.'jy34  10,7  1  8.4  4,0 
0,9939  110,4  ;  8,2  ,5,0 
iO,9912 110^    8^  |3,5 


21  Baronin  Fredrichs 

22iFiUbert 

S8|FiindnUej 


1.  Krimweixie. 

Sau  lerne  (Südküste.) 

.1868  Djemiet 
[1860,  Limeny  • 
|l86S;iGnnor 


—  13.9  !  —  1  — 
0,9929  14,6  !ll,6  i  5,8 
10,9989 118^  liO^  I  5^ 


Dorodoitsia 
Tiuioff  • 


Chemische  TTnteRaebaiiiren  mss^her  WHne. 


2» 


l'         3  ! 

1 

3 

l 

8 

9 

1 

Kmm  des 
PkodooentQ« 

• 

? 

Name  des  Oats 
oder  Ortes. 

* 

Gebalt  an 
Alkohol. 

u 

Ji  m 

&i 

Ii 

Name  des 
AuAlytikors. 

m 

1 

1 

i! 

1 

f  5 

V 

1 

:'4  FQrstin  Gagarin 
2Ö  Malzeff 

26  Russische  Gesellschaft 
für  DampftchifTfüut 
mid  fboM 
Ti  Konakoff  , 
2S  Doman.  der  KiiMriD 

1864KarasoD 
IdesSineif     .  ; 

isejl  ■  ?  ! 

ims  Tscbukorbr 

IHÖGLivvadin 

0,9907  18,9 
-  18,8 

•  1 
1 

,  -  18,3 
0,9084  13.6 
0,U901  14.7 

11,0 

10,7 
11.7 

5,7 

4^ 

4.9 

Dorodnitein 
Boiüwaky 

Tinooff 

2t*  Korsakoif 
oU  r  am  tVOFQuSOII 

Sldüs. 


ll868T«chuk»;rlar 
11866  Avdanil 


0,9912  ,13,0   10^3  5,5 

'  -  189 ;  -  I  1- 

-  iiM  t  - :  - 


32Raronin  Fredrifhs. 
33  Keichadom&ne 


1867.MAas&iidn 

1.  Krimweine. 
Trum  in  er  (Slldkllste.) 

18«;«»  Djcmict  10,9941  13.0    10,3  5,7 

.U67Magarot8ch'    '0/J966  ;16,11  12,9  4,4 


DoroduitsiB 
iBorowskj 

I  11 


Dorodoitzio 
.Tionoff 


34J.  M.  der  Ktiserin.  !l8(i6Liii«dta         0,9921  1A;S  |12,0  4,6 

Traminer  (der  Thüler.) 
:l868Su4ack  0,9914  11,5  t  9,1  .5.0  Doroduitzia  ' 

1.  Krimweine. 
.Tokaier  (Sttdkaste.) 


35  Dr.  EbfUardt 


86  Baronin  Fredricha 

7  dito. 

oöFüibert  • 
89Chitikiff 


41  Fflibert 
42Koraakoff 


tt'J.  M.  der  Kaiserin 


'18<',9 1.jemiel 
'18»;v  <lito. 
.lbi>9  Linieuy 
1869Muhslatka 
tUje9AydsnU 


(K9902  12,9  10,2  0.7  Dorodnitrin 

0.9940  UM  9,r,  .■>.8  n<.r..w8kv 

0,9939  14,9  11,8  1,6  Dorodniüia 

—  113  •  -  —  . 

—  t4,2  —  —  Borowsky 


Oorodnitan 
»» 


44'Aiis  der  Hiederlagel 
des  Fürsten  Woron-' 
woß  iü  Odfwm  ,1867 


Pedro  Ximenes  (Südküstc) 

1868Limpny         .  0,9930  14,15  11,30  5.44 
1867  Tschukurltr  i  0,9990  15,ü  .12^5.4,1 

Oporto  (Sttdkaste.) 

iI8C6Liwadi.a  1,0165^15,6  flOÖ  2,7  jTioiloff 

Weisser  Tiscbwein  (SOdkflste.) 

Tatar!  (her 


Wem.       0,9996  12,1  ;  9,5  .3,0  Horowfiky 
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A.  Salonum: 


3 


8 


N. 


Namp  do?i 
Produa'üteu. 


S  jName  des  Guts 
f      oder  Ortes 

:3 


I 


Oehalt  u 

Alkohol 


IIA 


S  8. 


j  :j_B 


s 


Ii 


Xanio  des 
Analy  tike  rs. 


45Schostick. 

4G  W Ising 
47  kurbe  ^ 

49'WnIicliowitach 
5r»^iawitsrh 
f)!  Soimnorff'ld 
f)2  Arendt 
63Ea6W8ky 


i868|Kuru  l  sen 
18r>8Kisil  T.'scli 
i8()2jKuru  UscD 

IS  "S  Kurii  T'sen 
IstisAluscbta  4 

I8»;s  ? 
1  still  AhuKbta 


<». '4'. ••_'.'»  i.i. 
,0,i>ö'JÜ  I4,<i 


8,1 

11.1 

tl6!fl8ö4<14,Ü  \u,ii 
'".)!•_' 'ii;r.  I  4,2 
o,yt)-jr.  i«).a  '  8,7 

0,9936 


5,0 

5.r. 
5,9 
4,2 

6,0 

!6,8 

9,3  I  7,3  4.8 


»1 

Borowsky 
Borowsky 
Tiunoff    >  ^ 


|0,9ei5 

Weisser  Tischwein  (der  Tliiller.) 


54  Paskewitsch 

55  dito. 

5t;  (;raf  Mordulnoff 

57  dito. 

58  l.ianzkoy 
59'dtto. 

60  dito. 

61  dito. 

62-  ? 
63Nowo9elal7 
64;Soäkoff 


18G8  Sudack 
l8Gt5  dito. 
18i.0  dito. 
18(;0  dito. 
1868  dito. 
1866idito. 
18<;:?  dito. 

18*35  .litn. 
1870  i  araktasch 
18(38  Theodosia 
1869Bakklawa 


lö  0 

13.»; 

0.90J5  10.(» 
0,9' »25  11.5 
0,9947  9.9 
0.99  ir»  11,2 
0,9940  12.2 
0.9940  11.3 


10.3 
10.7 
7,9 

: 

7,8 


5.9 
5.9 
5,'' 
5.5 
5.4 


Dorodnitzin 


»» 


Tiuroff 


8,90  5.1 
9.<;  4,4 
s.!^  5.3 


■n 
■>'. 
»1 


1,0.9943  10,31  8.2.")  5,8 
ii0^9924  ;12,5«3 10,07  5,25  Dorodnitrin 


11.  Besaarabische  Weine. 


iTiiinoff 


Weisser  Tischwein  (Sftdlicher  Theil  Bessarabiens  und  des  Cherson'schen 

Oonvenienients.) 


G5Husioff 

G«;  (iito. . 
67  dito. 
68'Korei 
G9  dito. 

70  Bazndjoglo 

71  Scbanzcr 
72'Tofdao 

73  Anselm 

74  Poletaeff 
.75  dito. 
76dito- 


1869  Ackjennami    ,  0,9927   9,7  7,7  ,'4,4  uTitmoff 


1869  dito. 
1865  dito. 
1869jdito. 
18GGdito. 

V  dito. 

?  dito. 

?  ;dito. 
1869  Odessa 
1864  dito. 
1868  dito. 
1861'dita 

• 


0,9916  10,G 
;0,M950  9,8 
;0,9941 1  9.5 

0.99:54  9.8 
0.9937  '  9.3 
0,9937  ;  10,6 


8.4 

7J 
7.5 

7;7 

7,3 
8,4 


4.1 
4,9 
'5,1 

5,6 
3,9 
4,4 


Borowsky 
iTittQoff 


0.9810  10,2  8,0  '4,5 

I0.995G  10  7  8,5  '4,6 

|0,9928  11.2  8,9  4,8 

;0,9928  10,2  8,1 

iMxx)  :ia2  8,0 


V 


Borowsky 


5,7 

8,a  jTJunoff 


11 


"Weisser  Tischwein 
77iFant  Monuy 

Ts'dito. 


(Mittel -Bessarabien  und  des  Chers.  Gouvernements.) 
0,9913  10,6  8.4  4,7  |Bonmiky 

10.9923  10,5  8,03 15,6  1  Borowsky 


1866  Donizeny 


• 

Chemitehe  UniieniieliiuigeD  nmiflelier  W«ioe. 
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vi 

/       2  • 

4 

5 

6.  j 

7 

8 

9 

Name  dos 

i        ■  _  ' 

f     ;  ^ 

Namp  dos  Guts 
oder  Ortes. 

• 

X 

!  i 

W 

s 

00 

Gehalt  an 
Alkohol 

.1 

S 

1 

Name  des 
Analytikers. 

K. 

tf 

QC 
k 

a  s 

O  p 

|f 

79* Font  Manuel 
80  Aitinofr 

IMQ 

1864 
1868 

< 

dito* 

KiscbiDeff 

(dito. 

0,9925 

0,91»44 
0.9929 

1  8,3 
10,7 

6,5 
Ö,8 
i  8^ 

5,1 
4.4 
i4,6 

Borowtky 

TiODoff 

1  ^.  . 

8'^  OwoissUm 
badito. 

84  FOril  AmUtmikoff 


85  Baronia  FredrichB 

86  dito. 

8'.  Fimdoklcy 

8«  dito. 

89  h  urst  Woronzoff 
SOPantiii  Oagarin 
dlSeboHMk 


93  A*  WissmaoD 


SBFilibert 

94  Frorst  Kochobfli 

95  Fimdukley 
9b  Uaewakv 
971fata!Bff 
96'KofHkoff 
90  dito. 

iMJi-  ürst  Woronzoflf 

101  dito. 

1<>_'  dito. 

103  dito. 

«MdHa 

105dita 

lOtidilOb 


III.  Kaukasische  Weine. 

Welsflweine. 

ISr^'Eriwan  1:0,9950  11/)  9  1 
1867,dito.  '0,9945  13,8  lO.ö 

|l869|Kaliellcii       110,9986  10,8  I  8,5 

B.  Bothweine. 

1.  Krimweine. 

L  a  f  ittc  (Südküste.) 


-  I 


DorodnitiiD 

II 


18<i!»  njpTniet 
18<W  ilito. 
1869rTur8Df 
18»;m  dito 

1860  Aydosmos 
18B9  ? 
1869  Knni  üaen 

Lafitte 
11869  Sudack 


;0,995H  11,8  9.3 

10,9939  11,0  8,7 

;0,9947;i3,9  11,0 

0.993>!  '14,7  ;11,6 

0,9984  !t  1,9  >  9,4 

(Thalor.) 

1,0,9964  11,6  >  9,1 


7,2  Borowsky 
G.7  jTiunoff 

Dorodnitsiii' 
Tiunnff 
Borowsky 
Tiunoir 
Borowtkj 


4,8 
4,7 


Bordeaux  (Südktlste^ 


1868'Limeay 
1868i  > 

1H';h  rnirstif 

|l869|i'artemt 
ll866SiiiMit 

18(;8TxchakiirIar 

lH<;7|dito. 

18G8  .Uupka 
1867  dito. 
1H*>7  Massandra 

,18t>8  dito. 
11867  Aydanil 
186^  dito. 
il8(37  TatarisdMr 
I      I  Wein 


■0.9945 

'!o,9970 
0,9935 
0,99<>8 


6.0 


0.9951  12,0  I  9,5 

18.4  I  — 

1^5011,50 
11 9  '   

12!80 10,10 
13,50 10.70 
15.0  11,9 

18.5  >  — 
12.7  I  - 
12,7  I  - 
12,7  !  - 

12.7  I  — 

18.8  !  - 


0,99431 12,7  ,10,0  ,6,8 


15,5  IDorodnitsin 
• 

6,0  '  fDorodoitzin 
—  iTiimoff 

5.6  jBoranaky 

5,20  Tiunoff 

6.7  Borowsky 
DorodDitzin 
Borowsky 


n 

« 
>» 


Digitizcd  by  Google 
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A.  Silomon: 


2 


8 


9 


N. 


Name  des 
Produceji  ten. 

\ 


3 


Name  des  Guts 
oder  Ort<>8.  , 


O  ! 


CO 


Gehalt  an 
AlkohoL 


•  Qu 


•  — 

-a 

■*  s 


Name  des 
Analytiken. 


107  Wasaal 

108  dito. 
109S€hMtack 


llO'Sdittikir 

llliEflidiadoiiilae 

112idito. 


1867  Lupy 

1869;dito. 
?  iAliuchta 


0,9927  l'i.ö  '  10,7 
0,9931  ,12,5  9,9 
i0,9926il8,0  |10,3  |ö,0 


5,6  Tinnöff 

5,2 


I.  Krimweine. 
Bargnndper  (SfldQiflBte.) 


il867HabaUtka 
'1868  Maganlidi 

il867;dito. 


;0,9980'14,3  111,3 

"(U)P4()  1!.7  '  ii,e 


7,8  Tionoff 
6  3  Dorodnitvin 

7,5  i 


113  A.  Wissraann 

114  Dr.  Ehrhardt 


Burgunder  (Thiiler.) 


1869  Sudack 
lim  dito. 


0,9913  12,9  10,2  5,5  Dorodnitzm 
i!0,9976  14,0  ^  11,0  1 


1.  Krimweine. 


llf)  Schatiloff 
116.FQnt  Woronzoff 


AUatiko  (SadkOste.) 


18r,8  Muhalatka 
1868MasMuidra 


|0,9938;13,3  ;  10,4  16,7  iDondnilsii» 


-  12.0  i  -  1  - 


Rot  her  Tisch  wein  CSildküste.) 


117  BrailK'o 

118  Raewsky 

119  Sommerfeld 
120i\Vu]iiscbewitaeh 
121^Anidt 
r22,Slawit8ch 
128Wi8ing 


1868  Aluschta 
18G9  Korasaa 
1868  ? 
18G8M\uru  rsen 

,1860  Aluschta 

a8<i8dito. 

;1868KisU  Taieh 


!0,99i2  12,4 
.0,9931)112,9 
!0,9962  10,8 
,0,9925;  10,7 
,0,9930  10.7 
.0,9924  11,4 


9,8 
10,2 
8^ 

8;5 

8,5 
8,9 


i;0,990i  112,9  110,2 


6,3  Borowskv 
6,0  TiuDoff  * 

6.7  ^DorodnitiiD 
—  ? 

7.8  Tiunoff 
4,8  ,Borowsk7 
6^8  iDolodnitsin 


124iLaDzkoy 
125  X<'\vo«!seIsky 
12Ü  JLazikülf 


127  Rus8off 

128  Korci 


Rothe  Tiscbweine  (Tb&ter.) 

;i863*8«dack         ]  0.9931  11,7  9.3 

18C>8Theo(losia  iV.mC,  10,6  ;  8,1 
,1869  Balaklawa       ,0,9951 10,5  ;  8,3 

IL  Bessarabisclie  Weine« 


6,0  Tionoff 
5.2  Dorodnitan 
6,0  Tiunoff 


Rothe  Tisch  weine   (Süd  -  Bessarabien.) 


[186(;  Arkiermann  ,0,9943  10,4 
ilöGÜ  dito!  -  '  0,9951  i  9,7 


8.2  7.8  Borowsky 

7.3  1  5,5  iDorodnitzin 


Chemische  üntenucbungen  russischer  Weine  etc. 
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Name  des 
Pröducenten. 


3 


S  N 


8 


I 


9 


■S 


amc  des  (iiits 
oder  Ortes. 


Gehalt  an 
Alkohol. 


Ii 

n 


"S2 


«s 

t| 

•  °  s 

atk  V 


Naino  lies 
A  II  aly  tikers. 


129Korei 
l3<>Bazaii)oglo 
131  tscbauger 
132iTardao 

133  Hermumsohn 

134  dito. 

135  dito. 
IdBPoletMf 
137.  dito. 

138  dito. 

139  Kiewsky 


'1809  AckjennaiiB 

!  ?  dito. 
?  ilito. 
?  idito. 

1800  Parkaii 

Wi  dito. 

IHOl'  dito. 
mm  Odessa 

18C8  dito. 
|l8<>4  dito. 
11869  dito. 


0,0951 
0,9927 
0,9931 
0,9953 


0.99G7 
0,9956 
0,9900 
iO,9060 
!0,i)92r) 
l0,9980!l 


9,0 

10.  L» 
10,3 

9,9 

11.  G 
13,0 

9.9 
12,3 
VIA 
llj 
4 


1\ 

8,1 

8,1 
73 

10,5 
7,8 

0,8 
0,5 
0,3 
i».0 


6,3 

7.r, 

7,5 
8,5 

7,1 
8,2 
7,0 
5,8 

5.G 


.iTiunoff 
Dorodnitsin 


Borowsky 
Dofodnitno 


» 

Borowsky 

n 

Titmoff 


ILothe  Tischweine  (Mittel- Bcssarabien.) 


HO  F  ürst  Mnrasy 

141  dito. 

142  Tschernigowsky 

143  Satanoff 

144  dito. 
14ä,Artiiieff 


|lH(;2iDoniaeny 
IHrOdito. 
1860,Ki8chineff 
IBHHlBender 
1H,7  dito. 
läGh.Kischineff 


:().0024  110.8 

o.i»o«;t;  iio.i 

iO,00.'jl  ilO.O 
^,9971  18.9 
fe,9010 113.7 
|0,9928  lll,3 


7.1 


3.  Donweine. 


8.5 

7,0  «I.U 

10,9  '6,3 

lo.s  r,.3 


'I)Mr.i,lintlin 
Koruwsky 
Tiunotf 
?, 

Dorodnitrin 
iTiunoff 


146.Serbboff 
147|dito. 


1809 
18681 


? 
? 


148  Fiiibert 


41»  Filibert 
15f )  Fimdiddey 
mFflnt  Wonmioff 


l  V2|BaroAUi  Fredrichs 
1^ 


Kothe  Tischweine. 

Ii  -  1^*'" 
II  -  !io,8 

C.  Dessertweine. 

1.  Krimweine. 

I^adeira  (Südkttste.) 
18Ü8,Limeny 


1868  Limeny 
1869'Giirtd: 
|l867!Mamodia 


? 
? 


.1860,Dj>iniot 
il869|Parteuit 


.0,a931  14  J 

11,6 

i6,9  Dorodnttzin 

c  (Sfldkflstfi.) 

10.9955 
1,025 

• 

1.5.4 
13.0 

12,2 
11,1 

7,2 

iJoroweky 

iDorodDitsfai 

jBorowsky 

(Südküstc.) 

;0,000i-,il3,5  1 
l,0125|l4,8  1 

10,7  1 
11,5  1 

.').3 

1  Borowsky 
ITiunoff 

4.  Otnolesl«.  III. 


3 
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A.  Salomon:  Chemische  Untersuchungea  runiacher  Weioe. 


8 


Name  des 
Pkodoeeotflo. 


B 

m 

%• 
.c 


Name  des  Guts 
oder  Ortes. 


eo 


Gohalt  an 
Alkohol. 


IS 


Ii 


^  c 

US  . 


Name  dei  . 


IM'Malzeff 

155  KoreakolT  * 

156  dito. 

157  Wassal 

158  Boss.  Gesellschaft  f. 
DuiipftddffhbTt  Q. 
HMdä 

IddlFOüMrt 


leOSchatUeff 

161  ditOL 

162  Refdudomloe'  ' 
168  Reichsdomäne 

(mnscat  roie) 
164  Fimdokley 
165Mal»»ff 
ledFUfit  Wctonioff 


167iA.  WiMBaini 

168|dito. 

169|dito. 


1865 
1867 

1866 
1869 


Simeis 
Tichukurlar 
dito.  . 
Lm^t 


-  16,1 

0,9985  15,6 

0,99.-)7  16.0 

,0,9934  1^7 


1860'  ? 
186öjLiffleo7 


1,060 


10,9 


12,3 
12,6 
11,6 


DorodnitEin 
5,4        „  • 
6,3  Borowtkj 
3,9  TisQflff 


^5 


TiiiDoff  ^ 


Muscat  Lunel  (SUdküste.) 


1867  Mubatalkt 

1863  dito. 

1866  Magaratsch 

1866  ditx 
1869(Juir«uf 
1867,Simeia 
1868! 


1869,Sudadr 

1866'dito. 
1869ldito. 


1,0648 
1,068 

15,5 
10,3 
13,0 

!  9,7 

3,6 
4,0 

Tiunoff , 

»» 

V 

1,0447 
1,0435 
1,0662 

13,5 
13,8 
13,6 
14,0 

10,1 
10,4 
10,0 

3,9 

4,1 
4  1 

Dorodmtna 

n 
n 

(TbUer.) 

• 

0,9906 
0.9909 
1,06191 

13,4 
13,5 
12,4 

lO.G 
10,7 
94 

3.0  1 
4,7 

4.1  1 

TiunoflF 

Dorodnitzia 

Tiunoff 

*     Isabelle  (Bttdkaste.) 
170|Malxeff  |18661Siiiieit  ||l,0639iU,4  1 1Q,4  i  3,9  ITimioir  ' 

2.  Bessarabische  Weine« 

% 

Malaga  (Sttd-Bessarabien  und  Chen.  Gyyernemeiit) 

171|Deibert  11860,Ode88a         Ij0,9944jl3,0  { 10,3  j  6^  iDorodaitaa 

Wir  enthalten  onr,  irgend  welclie  Schlflsae  ans  den  Ergebi^wen  dieser 
Anallysen  in  sidien,  da  nach  nuserer  Mehrang  Mittelwertbe  ans  der  bis  jelii 
vorhandenen  Zahl  analysirter  Weine  Iceinen  Begriff  Aber  den  Ghanuster  der  Weine 
der  dnselnen  Wönlwodistricte  geben  kOnnen. 


Magaratsch  im  Nofember  1871. 
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M.  Preiat:  Beiträge  lur  KenntniM  der  Farbstoff-BcActiooei.  35 

Beitr&ge  snr  Kenntnias  derVarbstoff-Beaotloiion  des 

Bothweina. 


Aqgeregt  dvch  das  in  vielfacher  Richtang  anssemdentlleli  werth* 
f«illB  Bveli  dM  Hemi  I>r.  Keisler,  welehes  im  Jahre.  1866  unter  dem 
Titel  uDer  Wein*  erKUeoeo  Ist,  hatVerfimer  dieser  ZeOea  imHSn 
1870  Yenoebe  aogesteDt  ftW  die  Farbetoifo  des  BoChwelnes.  Es  diente 
biena,  da  ieh  damals  eines  Lnngenleidens  halber  in  Heran  war,  Meraoer 
Bothweio,  and  swar  ein  soleher,  den  ich  direet  tob  einem  Frodncenten 
beiegen,  dessen  PersdnUcUnit  mir  Unsiehtlicli  der  Aechtheit  des  Weines 
binrsidiende  Garantie  bot.  Ansserdem  mass  ich  noch  bemerlnn,  dass 
der  Wein  von  der  letiten  Lese  stammte,  also  erst  4-~ö  Monate  alt  war, 
«ad  daher  noeh  nicht  viel  des  braonen  Farbstoffes  enthalten  Iconnte, 
welcher  sich  im  Rothwein  mit  der  Zeit  entwickelt.  Ein  anderer  Roth- 
wein, dessen  Bezugsquelle  mir  weniger  sicher  scheint,  bat  etwas  ab- 
weichende Resultate  gegeben,  welche  auf  die  Gegenwart  eines  anderen, 
mit  dem  weiter  zu  erwähnenden  ähnlichen  Farbstoffes  deuten.*} 

Herr  Dr.  Kessler  sagt  in  dem  oben  citirten  Werke  Seite  27  unter  An- 
derem: „Halten  wir  einen  Streifen  ^^eisses  Filtrirpapier  mit  einem  Ende 
in  Rothwein,  so  steigt  die  Flüssigkeit  einisje  Zoll  in  die  Höhe,  aber  nur 
im  unteren  Theil  des  Papiers  betindet  sich  rother  Farbstoff,  der  obere 
Theil  bleibt  farblos  oder  wird  bräunlich  gefiirbt;  erst  nach  und  nach 
steigt  auch  der  rothe  Farbstoff  höher,  aber  nie  so  weit  wie  die  Flüssig- 
keit. An  solchen  Streifen  Filtrirpapier,  die  kurze  Zeit  mit  dem  eined 
Eyde  in  Rothwein  getaucht  waren,  lassen  sich  die  Farben  verschiedener 
Weine  besser  vergleichen,  als  in  einem  Glase,  oder,  wie  es  gewöhnlich 
gescUeht,  auf  einem  weissen  Teller.^ 


*)  Ich  mott  diese  Thatsache  hier  bcsoodsn  herrorheben ,  da  durch  meine 
rntersuchungPD  die  Möglichkeit  nicht  ansgeschlossen  ist,  doas  ein  Rothwein  in 
einem  noch  früheren  Stadium  seiner  Entwickeiung  andere  Reactionen  gcbp;  die 
'ßchwieripkoit  lüg  für  den  Verfasser  in  Meran  el)en  darin ,  sich  mehrere  Weine 
Ton  imzweifeliiaft  ichter  Besch aflFenheit  zu  verschaffen.  Anderseits  muss  ich  be- 
mcrlteB,  dsss  i^  die  erhaltenen  Resultate,  trotzdeiu  die  Arbeit  nicht  fertig  ist, 
4es9heS>  pobUdre,  weil  ich  sdbst  eben  mslaer  ffirtdanemden  Knafheit  halber 
nicbl  so  baM  ia  die  Lege  kDonan  dflrfle,  in  -der  Richtang  weitsr  sa  fonehca* 
wae  die  flache  doch  aa  vsnUeaai  seheial. 
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Ich  •iBa9»  68  dem  geneigten- Leser  iberlassen,  sich  ttber^ie  weiteren 
ikittheOonjgen  des  Herrn  Dr.  Xcmler  in  dem  interessanten  Origtnalwerice. 
^  informiiin,.  nnd'  erwähne  hier  nur,  dass  es  die  bisher  angefhhrten 
•Zeilen  waren,  welche  mich  zt^  weiteren  yersnchen  veranlassten. 

Zdnjlchst'  moditicirte  ich  Herrn  Xessler's  Experiment  in  der  Weise, 
rlnss  ich  weis'^ps  Filtrirpapier  gimz  in  «h^n  Wein  einlegte,  und  darin  ver- 

.  Siliitdoii  langO  Zeit.         '/,,  1.  'J.  1.  8,  IG  Stunden  liefen  lie^s.  I\ns 
rapier  niiiiiiit  lii('rl)ei  l>is  y\\  einem  gewi<<;en  (ira«le,  bei  welchem  es  im 
•  Vri-Ii;iltiiiss  /.ur  C'oncenti  ati-tn,  «ier  LösiuiK'  mit  Farlje  ge^.ittigt  i^t,  einen 
immer  dunkleren  Ton  an:  man,  naeli«!eiii  dit;  Farlnnif:  niriit  mehr 

zunimmt,  fnsehcs  Papier  (in  und  wiederholt  dies»-  Prozcilnr  mehrmals, 
so  kann  inan  den  ^\^•in  f'.ist  Vüll?»tändig  entl"iiri)en.  Das  war  aber  niciit 
mein  Xw^ek,  xuidern  ich  wollte  die  Farbe  des  llothweines  mit  derjenigen 
kinistlich  gef.irbter  Weine  \<'rgleichen  und  als  er-tes  Hei^pitd  sollte  ein 
,\Veisswein  dienen,  den  ich  selbst  mit  Uiilfc  von  MalveiiblUtheu  iu  folgen- 
den Yerhiiltnis-t  ü  gefärbt  liatte. 

•  1,  erhielt  i  TW.  ^alveublüthen  auf  100  Tlil.  Wein, 
n      ,      1  ,  ...  200  n 

III.     ,      1   -  «  H  .  400  ^  , 

iy>      1  .      -      n  80O  :   ^.  : 

Vc  1    -  „    '  n  KiOO  , 

,  Znm  »Einlegen  diente  das  Papier  in  iStreifen  von  60  mm.  Länge  und 
6mm.  Breite;  in  jeden  der  IcQnstUch  gefärbten  Weine  ebenso  wie  in  d^n 
natOrliche/i  Rothwein  wurden  7  Streifen  eingelegt,  nach  je  Vn  1<  2, 
4,  8,  10  standigem  Liegen  herausgenommen  nnd  getrocicnet. 

Heftet  man  nun  alle,  einem  Weine  zugebörigcn  Streifen  in  der  Reihen- 
-  folge,  ihrer.  Mazerationsdaner  neben  einander  anf  weisses  Papier,  so  l^nn 
man-  dmrch  Terglcichung  der  Streifen  des  Kunstweines  mit  denen  des 
Natnrwcin^  die  erst^en  angenblicldich  erkennen.  Ja,  gibt  man  Malven- 
blflthen  zq  natOrlichem  Rothwein  in  obigen  Yerhflltnissen ,  so  kann  man 
den  FarbstDff  <!er  ersteren  fast  ebenso  deutlich  erkennen,  als  liättc  man 
blos  Welssweine  gefärbt,  nnd  bis  zum  Vcrhältniss  III.  ist  der  Unterschied 
selbst  lür  nicht  getlbte  Anireu  dcntiich  wahrnehnd)ar ;  iniiiier  fiirbt  iler 
Malvehwein  blanviolett,  (h'r  iiatijrliche  n<»tlnvein  braunviolett,  und  dieser 
Unterschied  bei  I.,  IL.  III.  i>-t  -elbst  heute  noch,  also  nach  2  Jahren, 
vorlmnden.  trutzdem  die  Farbe  aller  Papiere  einen  mehr  bräunlichen  Ton 
•angencnimcn. 

Nach  lieendigung  der  Ver><uche  mit  Filtrirpapier  ging  ich  auf  Pcr- 
gameiitiiaider  über,  und  erhielt  damit  ganz  gleiche  Resultate;  ja  ich 
möchte  behaujiten,  dass  hier  ilie  Frkennung  noch  leichter  sei,  da  bei 
gleichem  Verbältniss  zwischen  der  Quantität  des  Weines  nnd  der  Ober- 
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ri.iclu'  (kr  StivitVn.  das  IVrgaiiieiitiiapiti-  \v('ni|7N!»ns  bei  liiiigcre'm  Maz^- 
rinMi  eine  (iiiiiklere  Farbe  ainiiinmt.    I)as  I'ergameiitpapier  bat  überdieSS  * 
ileu  Vt»rtlieil  der  btMlriitenii-  grosseren  Festiük'  it  voraus.  •  ! 

Versiicbi'  mit  l'ajiier.  das  in  Alaun  getrankt  war,  ergalten  dem  uu-  . 
gebeizten  Pajtier  «♦•trt  iniber  keinen  Vortbeil  .  es  dürfte  aber  lohnend  sein,  • 
noch  Papiere  zu  versuchen,  welche  mit  anderen  Sabstanzen  getriinkt  sind. 

Da  die  bisherigen  Resalt;ite  er/nuthi-rend  schienen.  >^urdfi^  nuft  auch« 
thieri-che  Substanzen  in  den  Krei^  (Um*  Kxperimcn^i*  gt*zop:(»n;  zu- 
nächst weisse  Schafwolle,  sowohl  für  sich,  als  mit  Alaun  gebeizt;  da  alKC 
.ilie  ersten  Versuche  gar  keiire  bemcrkenswerthen  F>scheindngM)  s4N^i 
ging  ich  auf  Oelatin  ttber,  ood  die  Resnlmt«,  welche  diese  SubMSeuiz  gab, 
scheinen  aligenieiuere  Beachtmig,  *audi  bei  Tecbnikem,  welche  aasserhalb 
des  Kreises  der  Oenologie  stehen;  zu  yeraieDen.    .       . .  •*  *  . 

Legt  man  Gelatin  in  gewöhnliditjn.^Qthw^iu,  sd  wird       bit  Aus- 
nähme  de»  AafqueUens,  scheinbar  sehr  wenig  verftndert ;  es  bedarf  dea  . 
Kinlegens  dordi  viele  Standen,  damit  d^r  farblose  Leim  nur  eine  geriojge 
brUonliche  Farbe  annehme.  ' 

Anders  jedoch  verhftit  sich  die  Sache,  wenn  man  ans'dcm  Rothwein 
luerst  die  Gerbs&nre  ausfällt.  Der  .Wein  verliert  hierbei  zwar  viel  von 
seiner  Farbe,  aber  auch  die  zarftckileibende  Farbstofflösnn^  ist  nodi 
hinreichend,  nm  dem  Leim  eine,  je  nach  dem  Zeitraum  des  Einlegeus 
vprschiedene.  immer  aber  ziemlich  intensive  Farbe  zu  iprlheilni^  und  dic^se  ' 
J  arbe  ist  bt  i  \.vi\n  ebenso  wie  l)f»i  Papier  und  Pergamciitiiapier  verschie- 
den, je  r.achdeii.  der  Wein  natürlich  otfer  durch  Malvi  iibKithtfn  gefflrbt 
ist.  Ja  der  riiterstliied  i^t  hier  noch  »hMitliclnM*  zu  erkennen,  uiid  die 
ganze  lleartion  ir^t  wegen  der  gla^arti^'en  l>nrclisi«:hti;,'keit  de•^  l.i  im«».  zu 
den  hulochesteii  Kr^fheinunfien  zu  recJineii,  weiclie  die  Analyse  den-. 
Sinnen  d<'S  (  heiniker^  bieten  kann:  man  hat  da  ^ewi>senna'<seii  eine 
starrgewordene  Farhstofflosung.  welche  alle  VorflitMle  (k>r  Durchäicbtigkeit 
out  denen  des  festen  Aggregationsznst.mdcN  ver^jindct. 

Nicht  nur  kaim  man  den  Färb  st  nti  im  auffallenden  und  durchfallen- 
den  Lichte  betrachten,  sondern  man  kann  auch  Scluchteii  von  beliebig 
verschiedener  Dicke  (oder  was  dami(  bief  in  Beziehung  auf  die  Wirkung 
gleichbedeutend  ist,  in  bis  zu  gewissen  Grenzen  beliebiger  Concentration)' 
•o  einander  reiben,  welche  man  fastin  keiner  Weisse  so  leicht  und  so  * 
got  eoDMrvirbar  darstellen  könnte.  0flM  geOrbten  Gelatinstreifeii  et- 
mOgUchen  ein  Stndiom  der  Einwirknng  der!  Staren  und  Alkalif|ii  auf.  die 
Farbstoffe,  welches  in  Bezug  aiff  Bequemliehkeit  und  Eleganz  nichts  zu 
wOnsehes  fibrig  Vta$i.  Es  Hegen  in  dieeem.  Momente  etwa- 300  vor  zwei 
JalueD  getobter  Streifen  in  systematischer  Zusammens^tiung- Vor  mir,, 
and  ich  kann. heute  noch  die  Malvenwehie.  1,  II.,  Iii.  von -.dem  Achten 
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Bothwein  unterscheiden,  trotzdem  alle  Proben  etwas  bräunlich  geworden 
sind;  in  den  ersten  Tagen  aber  konnte  ich  selbst  den  mit  Malven  im 
Verhältniss  V.  versetzten  Roth  wein  noch  deutlich  von  dem  unverfälsch- 
ten Roth  wein  unterscheiden.  Alle  von  mir  benutzten  Streifen  hatten,  so 
wie  die  Papierstreifen,  eine  ursprüngliclie  Längie  von  60  mm.  bei  einer 
Breite  von  6  mm.,  und  wurden  nach  vollendeter  Operation,  nach  Wein- 
ftorten  geordnet,  auf  Rahmen  von  sehr  dickem  Papier  geheftet ;  so  lies» 
sich  die  ganie  Sammkuig  aaf  der  FlAcbe  von  einem  Bogen  Schreibpapier 
unterbringen. 

Bei  der  ^ben  erwähnten  Art,  die  erhaltenen  Resultate  darzustellen, 
ergaben  sich  einige  Schwierigkeiten,  welche  mich  veranlmson,  das  Yer* 
fthren,  welches  sich  mir  als  iweckmSssig  bewiesen  hat»  etwas  aosfBhriieli 
xn  beschreiben.  % 

Zuerst  wird  ans  dem  Wein  dareh  LeimUHnog  die  Gerbstare  genau 
ansgefimt;  ein  üebersdiass  von  Leim  dtrfke  hierbei  wohl  nldit  schaden» 
ist  aber  jedenfalls  nnnOthig.  In  20  Ge.  des  so  Yorgeridüeten,  nnn  schon 
bedentend  weniger  gefilrbten  Weines  kommen  7  Streifen,,  deren  jeder  an 
einem  Ende  mit  einer  heissen  Nadel  dnrchbohit  nnd  mit  einem  knraeii 
Bhid&den  Tersehen  wurde.  Nach  V4  Stande  wird  der  erste,  nach  Vt 
Stonde  der  swdte  n.  s.  w.,  nach  16  Standen  der  letite  Streite  henns- 
genomijfenf  und  jeder  sogleich  an  einem  möglichst  staubfreien  Orte  mm 
Trocknen  aufgehängt.  Sind  die  Streifen  durch  Trocknen  wieder  ▼oll- 
kommen^iart  geworden,  dann  werden  sie  nochmals  auf  einige  Minuten, 
nur  so  lange,  bis  sie  wieder  ganz  weich  geworden,  in  den  Wein  gelegt, 
dann  von  dem  Bindfaden  befreit  auf  eine  Glaspktte  ausgebreitet,  und 
nnn  wieder,  gegen  Staub  sorgfältig  geschützt,  getrocknet  Ist  der  Papier- 
rahmen, auf  welchem  man  die  Streifen  nun  befestigt,  schon  vorher  durch 
eine  Nadel  mit  den  entsprechenden  Löchern  versehen,  so  wird  man  jetzt 
auerst  die  durchlöcherten  Enden  der  Streifen  anheften,  dann  das  andere 
Ende  jedes  Einzelnen  über  das  entsprechende  Loch  haltend,  selbiges  auch 
durchbohren  und  sogleich  niederheften. 

Man  könnte  einen  Theil  der  Arbeit  ersparen,  wenn  man  die  Streifen 
sogleich  auf  der  Glasplatte  trocknet ;  in  diesem  Falle  werden  swar  die- 
jenigen, welche  höchstens  eine  Stande  im  Weine  waren,  ihre  Form  bei* 
behalten,  die  l&nger  liegenden  aber  werden  sehr  veneni;  dJese  haben 
ofimlich  dne  sehr  bedeotende  Verlftngenmg  erfehren ;  logt  man  sie  jetat 
anf  dne  Glasphitte^  so  hMton  de  daran  fest,  bis  de  trocknen,  wobd  sich 
merst  die  lUnder  Idsen,  ddi  aufbiegen,  nnd  dn  terkrttmmter  Strdfen 
resulthrt,  welcher  prahtisdi  den  Naohthdl  bedtit,  dasa  er  dnrdi  Druck 
sehr  Idcht  serbridit,  was  mit  den  anf  dem  Itageren  Woge  erhaltenen 
Sbdfen,  weil  sie  eben  smd,  nicht  Iddil  geschiefat 
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Der  farblose  Leim  scheint,  wie  oben  gesagt,  viel  empfindlicher  gegen 
Farbstofflösangen  als  Papier  nnd  Pergamentpapier,  und  dUrft<?  dessbalb 
vor  diesen  letzteren  Stoffen  den  Vorzug  verdienen.*)  Desshalb,  und 
wegen  des  eigenthümlichen  Verhaltens  der  Gelatin  gegen  gerbsäurehaltigo 
Farbstofflösung  dürften  die  hier  besprochenen  Tbatsachen  auch  das  In* 
teresse  weiterer  Kreise  in  Anspruch  nehmen« 

Ich  meiiie  hier  die  Enoheinnog,  daas  der  ftete  Leim  in  gerbaloff- 
balUger  Lömg  sieh  niebt  ftrbt,  worin  er  ^gen  dne  LfjmlOsang  groase 
Verschiedenheit  seigt 

Giesst  man  nlralich  eine  AnflOsong  Ton  Gelatin  an  gerhsinrdialtigem 
Wdn,  so  entsteht  bekanntlich  sogleich  der  Niederschlag  von  gerbsanrem 
Leim,  welcher,  wenn  der  Wein  ein  rother  war,  einen  betrachtlichen  Theil 
des  FartMtoffes  durch  Flüchenattraction  an  sich  zieht  und  dadurch  eine 
mehr  oder  weniger  dunkle,  violette  Farbe  annimmt.**)  Der  gerbsauro 
Leim  zieht  also  den  Farbstoff  jedenfalls  und  zwar  augenblicklich  an,  und 
desshalb  drangt  sich  hier  die  Frage  auf:  wie  ist  die  Thatsache  zu  er- 
klären, dass  fester  Leim  in  gerbsäorehaltigem  Rotliwein  so  ausserordent- 
lich langsam,  ja,  bei  grösserem  Gerbsauregehalt  und  so  lange  derselbe 
vorbanden  ist,  fast  gar  nicht  gefürbt  wird?  ja  dass  durch  festen  Leim, 
trotzdem  derselbe  stark  aufquillt,  also  das  Wasser  jedenfalls  aufnimmt, 
die  Gerbs&ure  selbst  so  ausserordentlich  langsam  dem  Weine  entzogen 
wird?  . 

Dam  sieb  die  Gerbsflare  mit  dem  Lehn,  wenn  hrtiterer  nicht  gelüst 
iondem  nar  aufgeweicht  ist,  nicht  verbhide,  ist  schon  a  priori  nicht  an- 
sonebmen  nnd  wflrde  auch  dnreh  metaie  eigenen  Beobachtungen  wtf  er- 
legt^ ee  bleibt  daher  nur  die  Annahme  übrig,  dass  die  an  der  Oberflftche 
•ntitebende  aosserardentlich  dftnne  Schicht  der  Verbindi|ng,  welche  eben 
wegen  ihrer  nnendlieh  geringen  Dicke  auch  in  Besng  Mt  die  Farbe  fost 
fecichwhidet,  troti  dieser  geringen  Dicke  doch  dem  weiteren  Vordringen 
der  Gerhsiure  und  des  Farbstoffes  zu  dem  noch  freien  Inneren  einen  nn* 
gemem  grossen  Widerstand  entgegenstellt. 

Ich  schliesse  diese  Betrachtungen  mit  der  Bemerkung,  dass  die  hier 
erwähnten  Erscheinungen  auch  auf  die  Vorgänge  der  Gerberei  einige 


•)  Ks  sei  hier  noch  der  Umstand  erwHhnt,  dass  sich  dickere  Gelatin-Tafeln 
sa  den  Lntersuchungen  besser  eignen,  als  dünnere,  und  da&s  es  wohl  nuthig  sein 
dflrfte,  einen  Leim  von  grosser  Reinheit  zu  venrendcu,  der  iu&besuudere  frei  Ton 
albaüsfhtr  "«^i  nofor  ftfactiftn  sein  smiss» 

**}  jBd  gSBwiassbaftlieber  Lflsoag  Terschiedeoer  Fsriwtoffe  scheint  der  efaie 
Mber  ab  der  aadcie  geOUt  n  werden« 
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40  M.  Projtt: 

« 

Streiflichter  werfen  darften  —  um  Doob  die  folgendeo  Resultate  meiner  , 
Vor  zwei  Jahren  angestellten  Versnobe  zn  erwfihnen:  % 

1.  Es  wurde  versucht,  den  gefärbten  Leim  durch  Einlegen  in  reines 
Wiisser  zn  entßlrben;  das  gelang  aber  nur  bis  zu  einem  gewissen  Grade; 
TicHeicht  gelange  es  durch  weingeistige  Weinsäurelösung  vollständig. 

2.  In  Grttnspanlusung  nahm  die  Gelatin  eine  schöne  dunkel  blftiUch 
grflae  Farbe  an. 

3.  Die  LeimlOsung  ist  ein  außerordentlich  empfindliches  Reagens 
auf  Gerbsftui^,  da  ein  Troi)fcn  =  '  Cc.  einer  Loimlüsnng.  welche  per 
Cc  0,0155  gr.  Leim  enthält  (1  Tropfon  also  =  0,(.)0(^01  gr.  Leim"),  in 
20  Cc.  Wasser  venheilt.  \va<  einem  (ichalt  von  ** oo„ooo  oder  ().fU)4o°'„ 
entspricht,  üiit  G*'rbs:inrt'  noch  immer  eine  ^ielitbare  Trübung  gibt.  Da 
fli«'  hiermit'  uremiindeti'  ^Methode  der  (Jerb-^äun  hi  ~t iiiiiiinng  flberdie>s  cin- 
faeli  aufzuführen,  und  auch  '-on'^t  dem  Ver-~t;nidni>>  auch  des  in  der 
Wisjienschaft  iiielit  L'eübten  rrudm-enten  zu;j;injLdich  dürfte  sie  die 
Aufnahme  in  önolo^i^clie  Praxis,  in  welelier  der  Leini  ohnehin  eine 
grosse  Kollc  spii-lt.  in  vollem  3Iaasse  verdienen.  Zwar  Iniben  sich  sdion 
mauche  Stimmen  gegen  die!>e  JM(ttho(Je  erhoben ;  aber  die  ausgesprochenen  , 
Ik'denkt  11  dürfton  vei*scbwinden.  wenn  zu  albMi  rntersucbungen  nur  eine 
einzige,  von  nur  einem  Laboratorium  unter  Garantie  einer'  durchaus 
gluicheii  Beschaffenlieit  gelieferte  Leimsofte  venvendet  würde:  mit  Leim - 
Sorten  von  vvM-schiedenen  l]e:iugs(pii»llen,  von  vcrscliiedenem  Wassergehalto, 
von  verschiedenem  Grade  der  Reinheit,  lassen  sich  freilich  lieine  fiber- 
einstinuMMden  Resultate  erzielen. 

4.  Das  Verhalten  des  essigsauren  Kupferoxydes  einerseits  gegen  den 
Farbstoff  des  Rotbweines,  andererseits  gegen  jenen  der*  Matten,  ist  so 
•charakteristisch,  dass  sich  auch  darauf  eine  sehr  empfindliche  Untersohei- 
dung  der  beiden  Farbstoffe  gründen  lässt*.  Zu  meinen  Versuchen  dieDte 
eine,  bei  gewöhnlicher  Temperatur  gesättigte  Lösung  von  Grünspan,  die 
beiden  Wehie  waren  von  ihrem  Gert)s&uregehalt  durch  LeimlOsung  befreit, 
die  Quantität  der  Weine  war  je  30  Gc.  Die*  GrOnspahlösung  wurde 
tropfenweise  zugesetzt' und  es  ergaben  sieb  folgende  Resultate:  • 

Natürliclier  Roth  wein. 
Je(h!r  Tropfen  Kupferlösung  gibt  einen  graugrünen  Niederschlag,  der 
Bich  beim  Umrühren  lo^i ;  die  Flüssigkeit  wird  mit  steigender  Menge  ^  ■ 
der  Kui)fer-Lösnng  inmier  nws.sfarbiger, 

nach  ä  Tropfen  ist  die  Flüssigkeit  mi^<larbig  wie  grün  und  roth, 

,,11       „  .,  .,       braun  violett  roth, 

„19  .  „         „  dunkler 

M  21      „  „   „  grün  grau  braun, 

„   25       „  „    „  „  .     schwarzlich  grün, 

M  29      „  „   „         „      schw&rzlich  grün  und  trüb. 
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II. 

Durch  Malven  gefärbter  Weisswein. 
J«9der  Tropfen  Kupferlösang  giebt  einen  sehr  schön  blauen  Nieder- 
■schlag,  der  .sich  beim  ümrflhren  wieder  Mist  Di^  Fltt&sigkeit  wird  dabei 
mit  steigender  Blenge.der  Kupfer-Lösnng  immer  mehr  blau, 
nach  5  Tropfen  ist  die  FIflssigkcit  violett, 
7  „  mehr  blan. 

•«9       *»  »• 

11      ..     schön  granblauer  Niederschlag,  der  nicht  mehr  ver- 
*   •  schwindet  und  bei  Kerzenlicht  violett  ist. 

Zum  Schlüsse  sei  mir  noch  die  Remerkung  g«>stattet,  dass  ich  das 
i^fickenhafle  meiner  Arbeit  selbst  sehr  gut  erkenne  und  eine  Entschuldi* 
giit]g  ftr  die  schon  jetzt  erfolgende  Publication  nur  in  de#  Umstand 
tiii.le,  dass  mir  meine  Krankiieit.  eine  weitere  Portsetzung  ^er  Versuche 
vorläutig  noch  verl>ietot. 
Pest  im  April  IbTJ. 


Mittheilungen  der  unochemischcu  Versuchs  Station  Jalta. 

*  IV.    Einfluss  der  Wärme  auf  di^Weinbergs- 

Erträgnisse. 

Von 

A.  Salomon. 

Eine  der  intereBsantesteD  und  wichtigsten  Fragen  der  Meteorologie 
in  Bezug  auf  die  Üraxis  isl  unstceitbsr  der  Einflnss,  welchen  die  meteoro- 
logischen YerhiUtnisse  eines  LAudes  im  Allgemeinen  und  der  einzelnen 
Jahrgänge  im  Besonderen  auf  die  Entwickelung  der  Pflanzen  ttberhanpt 
und  besonders  der  Culturpflanzen  ausüben. 

In  Bezug  auf  den  Weinstock  ezistiren  mehrere  Versuche  von  Zu- 
sammenstellungen der  Erträge  mit  der  mittleren  Temperatur  der  Monate, 
im  Laufe  welcher  di^  Vegetation  der  Rebe  stattfindet  . 

Soicbe  Vergleiche  haben  zu  der  sehr  verbreiteten '  Meinung  geführt, 
dass  je  höber  die  Temperatur  der  Vegetationsperiode  ist,  desto  höhere 
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Erträge  man  Ton  der  Rebe  zu  erwarten  habe.  So  zieht  z.  B.  Domfeld 
in  seinem  „Rationellen  Weinbau"  aus  langjährigen  Beobachtungen  iD 
Württemberg  den  St^luss,  dass  eine  gute  Ernte,  wie  an  Quantität  so  an 
Qualität,  erstens  durch  eine  verhält nissmässig  hohe  Temperator  and 
zweitens  durch  eine  kleinere  Regenmenge  bedingt  sei. 

Boussingault  citirt  in  seiner  ^fcconomio  rurale  consid^r6e  dans  son 
rapporl  avec  la  chimie  physique  et  la  meteorologie"  eine  Reihe  von  sehr 
interessanten  Beobachtungen  Delarue's  in  Volnay  für  den  Zeitraum  von 
34  Jahren  und  seine  eigenen  in  Lampertsloch  für  5  Jahre.  Die  Beob- 
achtungen von  Delarue  zeigen  eine  ziemlich  strenge  Proportionalität 
zwischen  den  Tem{)eraturen  von  Juni,  Juli  und  August  mit  den  Wein- 
bergser^ägen.  Man  sieht  aus  dieser  Tabelle,  dass  einem  Ertrag  von  mehr 
als  20  4ectoliter  Wein  pro  Uectare  die  Durchschnitts-Temperatur  von  1 9,ö<^  C, 
von  mehr  als  10  Ilectoliter  von  18,1^  und  weniger  als  10  HcctoUter  YOn 
17,7  entspricht.  Die  Beobacbtongen  in  Lampertsiocb,  deren  Zusammen- 
MeUnng  wir  folgen  laaien, 


Mittlere  ^temperator 


J  a  Ii  r. 


Goltor- 
Periode 


Som- 
mer 


^ftlWftg 
Herbste 
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IS 
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— *  c  — 

tu 


9  9 

&  Sit? 


1833 
1884 
1885 
1886 
1887 


U,7" 
17,3« 

16;8» 
16,8* 
15,2<» 


17,3^^ 

1 

11,4" 

34,00 

5,0 

1,70 

20,3° 
19,5* 

17,0" 
12,8* 

45,06 

11,2 

6^05 

68,27 

8,1 

r  6,68 

21,5» 

12,2'' 

59,40 

7,1 

4,22 

18,7® 

ll,9» 

20,14 

7t7 

1,56. 

fthrten  Boussingault  zu  dem  allgemeinen  Schluss,  dass  die  höhere  Tem- 
peratur des  Sommers  und  der  Vegetationsperiode  einen  merklichen  Ein- 
fluss  auf  die  günstige  Katwickelung  der  Rebe  ausübt,  dass  sie  aber  nicht 
genügen,  eine  Erhöhung  des  Alkoholgehaltes  der  Weine  hervorzubringen, 
and  dass  dazu  noch  ein  milder  Herbst  eiutreflcn  muss. 

Es  schien  mir  nicht  ohne  Interesse,  die  Temperaturbeobachtungen^ 
die  in  Nikita  für  die  Periode  von  185B  bis  1869  vorliegen,  zu  benutzen, 
und  die  Richtigkeit  dieses  Zasammenhangea  der  Temperatur  mit  den 
£rnteresiiltati6i  zu  prflfen. 

Aus  der  folgenden  Zusammenstellung,  aus  welcher  man  die 
Jahre  1861  bis  1865,  in  denen  die  Weintraubenkrankheit  sehr  stark 
mur  nnd  in  deren  Hebung  man  erst  seit  1866  energi84S>k  auftrat, 
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schalt L'u  inn>s.  orselim  wir/ dass  man  die  gröbsten  Krträgc  in  den  Jahren  er- 
hielt (iNiis  und  18()0),  welche  ijine  vcrhiiltuissmüssig  sehr  niedrige 
Teniperatuj-  d^r  Vegetationsperiode  zeigten,  und  namentlich  15,72"  und 
15. lm"  R.*,  wahrend  in  anderen  Jahrgängen  <^6  Thermometer  bis  auf 
mehr  als  16"  stieg. 

Indem  wir  zugestehen  müssen .  dass  diese  Beobachtungen  eine  viel 
zu  kurze  Periode  umfassen  und  (kberbaupt  manche  liflcken  darbieten« 
z  B.  in  Bezog  auf  die  Regenmenge,  um  im  Stande  zu  sein,  eiu^n  ent* 
scheidenden  ScUuss  aus  ihnen  zu  ziehen«  so  mtlssen  wir  doch  hemerken, 
dass  allem  Anscheine  nach  die  Temperatur  und  die  Trockenlieit  des  Süm- 
mers  auf  der  StldkOste  der  Krim  eine  Tiel  zu  hohe  ist,  pm  eine  flppige 
Vegetation  der  Bebe  .zu  gestatten.  Die  gewöhnliche  Temp^tur  ?on  Juni, 
•Juli,  August  ist-18<>  R.  oder  20^  C,  während  sie  2.*  3!  in  Vohu^  nur 
ausnahAsweise  bis  auf  22"  C.  steigt.  Vielleicht  ist  in  diesen  extremen 
Temperatnrverfaältnissen  der  Grund  des  ausserordentlich 'hohen  Alkohol- 
gehaltes der  Krimweine  zu  suchen.  ^  ^ 

M agaratsch,  im  Becember  1871. 

Beiträge  zur  Methode  der  Weiaanalyse. 

Von 

Ä.  Ulbricht.        •  * 

• 

Seit  einiger  Zt-it  sind  im  oheinisclT-teclmischon  Laboratorinm  hiesiger 
Li'hranstalt  zahlreiche  und  eingehende  T'ntersiichiingiMi  nnparischer  Trau- 
benweinsortiMi  im  f'fangi\  Tritt  man  den  hierfür  vnrliandrnen  MetlK^len 
näher,  so  üher/rn>^t  man  sich  bald,  dass  die  meisten  mehr  oder  weniger 
mit  Müngfln  liehatt«t  sind:  die  einen  sind  für  den  speciell^n  Fall  nicht 
genügend  präcisirt ,  andere  bedürfen  wiederholter  Prüfung  "ihrer  Zuver- 
lässigkeit! und  wieder  andere  lassen  in  der  bis  jetzt  bekannten  Form 
a  priori  kein  sicheres  Resultat  erwarten.  Ich  denke,  auch  »im  Interesse' 
Anderer  gehandelt  zu  haben,  da-s  ich  die  zuveiHässigsten  der  einschlagen- 
den Methoden  einer  sorgfiütigcn  Prüfung.'  unterwUrC  —  thcile  im 
Nachfolgenden  die  hierbei  gemachten  Erfahrungen  mit;. .  Wenn  ich  dabei 
'  4U1  einei*  und  der  andern  Stelle  etwas  breiter  wurde,  1bo  wolle  man  dies 
mit  der  Natur  des,  zu  behandelnden  Gegenstandes  entschuldigen.  Mir 
liat  die  Erfahrung  gelehrt,  dass  bei  Beschreibung  analytiedier  Methoden 
«in  Zuwenig  sehr  viel,  ein  Zuviel  aber  nichts  schadet. 
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Das  specitische  Gewicht  der  Weine. 

Obgleich  f&r  die  Benrtheilang  der  Weine  das  speciiische  Gewicht 
mr  von  eehr  untergeordnetem  Werthe  ist  nnd  llberhaapt  nur  unter 
ganz  besonderen.  Verhältnissen  seine*  Bestimmung  gewisse  Anhaltspunkte 
bietet,  so  sollte  es  doch  in  unserer  Untersuchung  nicht  Temachlftssigt 
werden;  vielleicht  böte  sich  später  doch  Gelegenheif,  davon  Gebranch 
n  machen  —  und  dann  wäre  der  geringe  Zeitnnfwand,  den  eine  Be- 
stimmung des  specifischen  Gewichts  »vprursaclit.  rwiclilirli  aufirowogen. 

Ich  f?laubto  anfänglich,  nach  "Mohr 's  Vorj^angc  mit  liiillV  einer 
Pil>('tte  «-ehr  rasch  zum  Zu-lo  zu  gchinifon ,  nm>->t«^  niicli  aber,  wie  fol- 
gentic  Zahh'n  h'hren,  sehr  bahl  überzcn^icn.  da^^s  dieses  Instninu'iit  einem 
mit  gut  einge-clilincneni  Stapfen  veiNolienen  Fiinfziggranuntiasclichen  weit 
nachstand.    W.ikn  lul  eine  Pipette  für  öO  CC.  *) 

40.2.^(V^^in<l  40,3152  -  Diff. :  ^.(»844  Gramm 
Spirifii^  von  beiläutig  IOVq  Tr.  ausflicssen  Hess,  wog  das  Pyknometer 
sammt  Inhalt 

73,3238  und  - 73.32X0  Gr  uimi, 

so  dass  hier  die  Differenz  sich  auf  nur  0,0048  Gramm  belief,  was  einer 
Differenz  von  nnr  ca.  0.000 1  im  specifisChen  Gewicht  gleich  kommt.  Dies 
ist  aber  auch  die  höchste  Differenz  gewesen,  welche  ich  bei  meinen  eige- 
nen Bestimninngon  beobachtete. 

FUn^t weilen  werden  darum  im  hiesigen  Laboratorium  alle  bei  der 
Weinanalyse  erforderlichen  Bestimmungen  des  specifischeii^  Gewichts  mit 
Hülfe  des  Pyknometers  oder  richtiger  Fanfziggrammgläschens  ausgefthrt> 
Die  specifischen  Gewichte  des  Weines  beziehen  sich  auf  Wasser  vom 
17,5*  C.  als  Einheit  und  werden  mit  Wein  von  dieser  Temperatur  aus- 
gefllhrt.       •  -  .  • 

Die  Trookensubstanz. 

Die  Bestininnmgen  der  Trockensnl)stanz.  d.  h.  der  bei   der  Siede- 
hitze des  Wassers  niclit  flüchtisien  Weinbcsfaniitlicile.  kann  nur  dann  ^ehr- 
annähernd  genau  ausfallei^,  wenn  das  '(ruckueu  im  Wasserstoffütrome ^) 

  ~  41 

Unter  Cnbikeeatimeter  rersteb«  ich  iromer  den  Raam«  welchen  1  Ommm 
WaMcr  T*in  C.  einnimmt.  Alle  untere  Mesnippariite  »ind  Ton  mir  mit 
ßargUlt  auf  ihre  Riehtigkeit  geprSflt  nnd  n9thigenf«1?e  corrigirt. 

Der  WasMntoflT  wird  ene  Zink  nnd  ^alnXore  entwickelt,  sunlehit  durch 

Natronlange  gewaschen,  «lann  dnrcii  trockues  Aet«n.itron  gcreirdgt,  geht  liieraiif 
durch    xwei    mit   grobem  Natronkfilk ,     d.nnn   «biroli   iwci    mit  Chlorcalciiim 
geffiHtP   l'-Höbren   »iml   »iidlich   >iiirch  ontic,  ri'inc  Sc!i wifelsUnre.  l'cnHelben 
Weg  rinirnt  die  Lutr,  mit  welcher  nach  dem  Trocknen  der  WassertttotT  aOs  der 
Trockenrühre  verdr&ngt  wird. 
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erfolgt.  Da  die  Menge  der  TrockensabsUnz  nr  indirecten  Bestimmnng 
der  sogenannten  Extractivstoffe ,  d.  h.  der  nicht  direct  bestimmten  oder 
bestimmbaren  Weinbestandtheile,  erforderlich  ist ,  so  müssen  alle  Fehler, 
welche  jener  anhaften,  auch  auf  diese  influiren.  Die  wesentlichsten  Fehler 
werden  höchst  wahrscheinlich  einerseits  durch  das  mit  Wasserdämpfen 
sich  theilweise  verflflchtigende ,  sonst  aber  zur  Trockensubstanz  gehörige 
Glycerin,  andererseits  durch  die  ebenfalls  flüchtige,  theilweise  aber  beim 
Rückstände  verbleibende  Essigsäure  veranlasst.  Der  ersten  Fehlerquelle 
beizukommen,  würde  unfruchtbares  Mühen  gewesen  sein,  der  durch  die 
Essigsäure  veranlasste  Fehler  aber  kann  nur  unbedeutend  sein  und  dürfte 
oftmals  wohl  durch  den  vom  Glycerin  verursachten  compensirt  werden. 

Das  Verfahren,  welches  wir  einhalten,  besteht  in  Folgendem.  Von 
gewöhnlichen  Weiss-  und  Roth  weinen  werden  10  CC.   von  17,5®  C, 
von  an  Trockensubstanz  reichgren  (z.  B.  Ausbruch-)  Weinen  nur  5  CG., 
Im  Liebig*8chen  Trocknenröhrchen  bei  nahe  an  100"  ^.  im  Wasserbade 
und  im  mässig  raschen  WasserstoiTstrome  zur  Trockne  gebracht;  das 
Trocknenröhrchen  erhfllt  ca.  16  CC.  eines  frisch  «ngeglohten,  darch 
Behandeln  mit  SalzsAore,  Aoswasdieii  nnd  Glahen  sorgfiiltig  gereinigten 
Sandes,  dessen  Körner  ca.  1  Millimeter  Durchmesser  beaitien.   Um  mit 
Baeksieht  auf  die  oben  angefilhrten  and  noch  andere  mlnider  in*8  Ge- 
widit  ftdlende  FehlerqneHen  die  Besolkate  möglichst  vergleichbar  m 
machen,  wird  das  Trocknen  von  dem  Zeitponkte  an,  wo  das  Wasser  des 
Wasserbadee  sa  sieden  beginnt,  8  Stande  lang  Ibrtgesetit  Von  dieser 
Zeit  ab  ist  selbst  bei  Weinen  mit  ca.  80  Proc.  Trockensobstans  der 
weitere  Vrocknenverlnst  verscbwindend  klein. 
5  CO.  Aqsbmch  von  Ssatmär  gaben  nach 
achstandigem  Th>cknen    .   .  .  0,7407  Grm.  «  U,8l\ 
*  weiterem'  iweistandigen  Trocknen  0,7399    „    ^  14,m)., 
Trockensobstans. 

H  CC*  eines  Pressbarger  Ansbracbs  gaben 

bei  einer- ers^n  Bestimmung  1,5896  Grm.  =s  30,r,6°/, 
„     „    zweiten      „        1,5375    „    =  30,75,, 
Trockensubstanz.         '  # 

Die  Asche.  ^ 

Die  Destimmong  des  Aschegehaltes  der  Weine  nach  den  frflher  Ab- 
lieben Verfahrangsweisen  bietet  deshalb  8chwierigkdten,  weil  erstens  die 
Weintrockensubstanz  sich  sehr  schwer  vollständig  veraschen  lisst,  weil 
diese  Schwierigkeit  mit  der  Menge'  des  in  Arbeit  genommenen  Weines 
wachst,  in  geringen  Mengen  Weinasche  aber  die  Kohlensftore  nufschwierig 
genaa  zn  bestinunen  ist 
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Diese  Gründe  bestimmten  mich,  einen  Weg  dnsnscblagen ,  dessen 
man  sic^  heute  vielfach  und  mit  Erfolg  zur  Bestimmnng  des  Salsgehaltes 
te  Produkte  der  Zackerfabriken  bedient.    Die  Yerkohlang  und  Ver- 
der  Weintrockensnbstanz  geschieht  nnter  Zohilfenahme  conc- 
Schirdtfilnro.  IMasei  VerfiOiren  flchliMst  aber  das  Chlor  nnd  die  SebweCel- 
•Im  ans  der  Andie  aas.  Du  Sntero  ist  im  Wein  in  so  geringer 
Xenge  voriiaadeil^  da»  die  Vemaebllnigvig  desselben  nnr  einen  geringen 
rinfliisi  snf  das  Resultat  ananittben  vermag.  Dorch  direete  Bestimmung 
des  CUors  im  Weine  selbst  irflrde  man  übrigens  diesem  Mangel  des  von ' 
ms  eiageiGUagenen  Weges  begegnen  können;  wir  baben  davon  abge- 
admi^  neU  vrir  dem  Cblor  im  Weine  weder  einen  Einflnn  auf  dessen 
Chaneler  und  Qualität  sugestehen  konntdb,  noch  in  der  Lage  sind»  dem 
Chlor  eine  Bedeutung  likr  den  Hauer  als  LaadwirCh  nnd  mit  Beiug  aaf 
die  WeinlandsdflQguDg  snsusehreiben  —  mindestens  nieht  jenen  dnrdi 
den  Wein  aosgeflihrten  unbedeutenden  CUormengen.    Was  aber  die 
Sehwefblsiore  in  irgendwelcher  Asche  betrifft,  so  können       ihrer  Be- 
stimmung nur  in  so  weit  Werth  beilegen,  als  sie  die  Controle  einer 
Aschenanal )'8e  ermöglicht.  Um  den  Gehalt  eines  ^Vc'inPs  an  Schwefelsäure 
zu  erfahren,  müsste  dieselbe  direct  im  Weine  selbst  bostjmmt  werden  — ' 
und  solche  Bestimmungen  wären  in  Rücksicht  auf  das  .,Schwefeln"  und 
„Gypsen"  nicht  uninteressant.    Das,  was   wir  Weinasche   nennen,  be- 
steht also  nur  aus  der  Gesammtnienge  des  im  Wein  enthaltenen  Kalis, 
Natrons,  der  Kalk»  und  Talkerde,  des  fiisenoxjds«  der  Phosphor-  und 
Kieselsäure. 

Zur  Bestimmung  des  Aschegehaltes  werden  1 00  CG.  Wein  von  1 7,5 <^  G.  . 
in  der  Platinscbale  im  Wasserbade  zar  Trockne  gebracht.  Der  RQck- 
staad  wird  bei  Weiden  mit  anter  5°  „  Trockeniubstans  mit^  u  Gp.,  be| 
solchen  mit  mehr  davon  mit  10—15  GG.  conc.  reiner  Sq^wefelsfturo 
Qbergossen  und  damit  bei  gans  kleiner  Flamme  so  lange  erhitit,  bis 
alle  ScbwefelaAure  verdampft  ist,  worauf  man  das  Feuer  etwas  verstftritt  — 
ohne  dass  Indsss  die  Sohale  jenmls  in*s  Glühen  geritth  —  und  mit  dem 
Erfaitsen  fortllhit,  bis  alle  Kohle  verbrannt  ist  Die  Asohe  wird  nun 
mit  1  CC.  SchwefelsAure  durchfeuchtet  und  neuerdings  vorsichtig  erhitst, 
Vis  swei  auf  einander  folgende-Wigungen  keine  Gewichtsabnahme  ergeben. 
Die  gewogene  sehwefelsanre  Asche  iit  in  mit  Salzaliire  angestaertem  warmem 
Warner  snUtaen,  dteLomni  sn  tiltriren  und  im  FUtrato  mitden  bekannten  Yor- 
sirttfsinssersgeln  die  Schwefebian  als  schwefelsaurer  Baryt  sn  bestimmen. 
Die  Diffsfeas  swischen  .schwefelsanrer  Asche  und  ans  dem  BaiytsuUht 
•ich  berechnender  Schwefelsiure  eri^bi  den  Gehslt  an  dem,  was  wir 
Woinasehe  nennen  und  oben  nlher  beseiehnet  haben.  ' 

Die  ZuverlAssigkeit  der  beschriebenen  Methode  geht  daraus  hervor, 
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48  *       B*  Ulbrieht: 

.  dass  der  Aschegehalt  von  10  ihrem  Charakter  nach  ziemlich  ftbniichen 
Pressbarger  Tischweinen,  die  aoch  sehr  ähnlichen  BodenverhflltDisaen 
entstammten,  nor  zwischen  0,156  und  0.223  V«  schwankte. 

Ausser  dem  Aschegehalt  wird  aoch  noch  der  Gehalt  der  Weine  an 
•  Kali,  Kalk-  und  Talkerde  und  Phosphorsänre  bestimmt.  Hienm  wird 
ein  Goinisrh  nach  Herkunft  (Gegend.  Ort,  IiodenverhältniBsen)  fthnlidier 
\V  ine.  von  jeder  S  rtc  50—100  C.C.  entlialtend,  vcrwofulet.  Nachdem 
der  Wein  in  der  Platinschale  zur  Trockne  verdampft  und  der  Rückstand 
bei  möglichst  niedriger  Tmiperatur  verkohlt  worden  ist,  wird  die  Kohle 
mit  \Vas-er  ausgekticiit.  der  Wasserauszug  tiltrirt ,  das  Ungelöste  aber 
bei  möglichst  niedriger  Teiiiiieraf ur  vollständig  verascht.  Die  ncstimmung 
oben  genannter  driM  Ba-Ji'n  und  (Ut  Phosphorsäurc  in  der  mit  dem 
Wasserauszugu  vereinigteu  Ascho  erfolgt  nach  bekannten  Methoden. 

•        .       Der  Alkohol 

m 

Betrefts  der  Alk'>holl)estimmung  konnte  ich  keinen  Augenhliek  über 
den  i'inznschlagemhMi  Weg  im  Zweifel  sein;  die  DestillationsmeflKide  ist 
erwiesenermassen  und  wie  leicht  in  vorhinein  zu  schliessen  die  genaueste, 
nebenbei  aber  auch  weder  schwierig  ausfuhrbar,  noch  eben  ;!eitraubend. 
Uebrigens  ist  aoch  diese  Methode  mit  kleinen  Fehlerquellen  behaftet, 
welclie  alle  und  vollständig  zu  vermpiden  unmöglich ,  aber  auch  über- 
flüssig sein  wird;  ich  rechne  hierher  hauptsächUch  den  Gehalt  des  De  Hl - 
lates  an  den  Bouqaetstoffen,  an  zahh'eichen  anderen  mit  den  Alkohol- 
dftmpfen  flficbtigen  Gflhrongsprodokten  des  Traubenmostes,  an  Essig-  und 
Kohlensäure,  Glycerin  und  Bemsteinsäore. 

Ich  bin  IsSfSß  unschlflssig  gewesen,  ob  Wein  von  ursprflngliicher  Be- 
schaffenhdt  o3er  nach  Torherigem  Zusätze  von  Kalkmilch  —  zur  Bin- 
dung freier  Kohlen-  und  Essigsftnre  -—.zu  destilliren  sei,  oder  ob  man 
ihn  zunächst  im  ursprünglichen  Znstande,  dann  aber  das  Destillat  noch- 
mals nach  vorheriger  Neutralisation  mit  Kalkwasser  zu  destiUiren  habe. 
Schliesslich  acceptirte  ich  folgende  einfache  Methode. 

In  einem  Messk'ilben  werden  110  CC.  Wein  von  IT.')**  C  abge- 
messen uml  in  ein  mit  10  Cni.  langem  Halse  versehenes,  2r)0  C'C.  lassen- 
des Kidbi  hen  gegeben,  worauf  man  den  Messkolben  mit  40  CC.  Wasser 
nachspült  und  nach  vorgelegtem  Licbig'schcm  Kühler  vom  Inhalte  des 
schief  liegenden  Kolbens  80  CC.  abdestlUirt  Der  Ktihlapparat,  wird 
bei  den  Destillationen  mit  eiskaltem  Wasser  versorgt  und  taucht  das  in 
dnem  Winkel  von  ca.  (50*  nach  unten  gebogene  Abflussrohr  desselben 
so  tief  als  möglich  in  den  vorgelegten,  mit  eiskaltem  Wasser  gektlhlten 
Messcylinder,  der  oben  dnrch  einen  Banmwollenbausch  verschlossen  ist. 
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Da«  Destillat  wird  im  oben  erwähnten  Mcsskolben  auf  15"  C.  ab- 
gekühlt und  mit  Wasser  von  gleicher  Temperatur  auf  1 10  C.C.  verdünnt, 
worauf  mit  der  erhaltenen  Flüssigkeit  in  oben  angegebener  Weise  zwei 
Bestimmungen  des  spezifischen  Gewichts  ausgeführt  werden. 

Die  Berechnung  des  Volumprocentgehalts  des  Weines  an  Alkohol  ' 
geschieht  mit  Hilfe  der  von  mir  auf  5  Decimalstellea  and  auf  Zehntel- 
procente  berechneten  Stampf  er 'sehen  Tabelle  0>  wdehe  ich  hier 
folgen  lasse. 

Tabelle 


aar  Ermittelung  des  Alkühult:ehalte8(VoIumprooente)  aus  dem  sper..  Gewicht  einer 
aas  Alkohol  und  Wasser  bestehenden  Misohang  (spee.  Qtwioht  bei  16^  C.» 

Waaaer  von  16«  C.  s=  1). 
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Ditt  creuztät'elclieu. 


Differenz  14. 

Differenz  13. 

Differenz  12.  j 

•1 

DiffiBrenz  11.  1 

Differenz  10. 
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Vol.-Proc. 
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Zum  Qebnnich  der  Differcnztäfclchen  muss  ich  Folgendes  bemerken.  • 
Hat  man  das  spec.  Gewicht  bis  auf  5  Decimalon  crmiUeit  und  wiU  man 
lüenm  den  Alkoholgehalt  bis  acf  ViQoProcQnt  aofsachen,  so  setzt  man, 
wenn  das  beobachtete  spec.  Gewicht  in  der  Tabelle  nicht  enthalten  ist,  ^ 
lunftchflt  den  dem  nicbstptedrigen  in  der  Tabelle  enthaltenen  spec.  Ge- 
wloht entspredienden  Alkoholgehalt  ans.  Hierauf  endtteH  man  die 
IMiliBfena  «wischen  diesem  nnd  dem  nflchsthOheren  apec  Gewicht.  In 
dem  dieser  Differens  zugehörigen  TBfelchen  sucht  man  alsdann  die  ZaU 
auf,  welche  der  Differenz  zwischen  dem  in  der  Tabelle  enthaltenen  nSchst- 
niedrigen  nnd  dem  wirklich  beobachteten  spec.  Gewicht  entspricht.  Die 
neben  dieser  Differenz  stehende,  Vi«o-^ol.''/o  ausdrückende  Zahl  wird  nnn 
von  dem  zuerst  ausgesetzten  Procentgehalte  in  Abzog  gebracht.  Durch 
Hnltiplieaftkmdes  so  gefundenen  Volumprocentgehaltes  mit  1,0027  er&ilt 
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« 

Tuan  den  Voluinprocöntgelialt  des  Weines  TOn  17,5*  C.  —  denii  l  CO. 
/Ukohol  von  lö*'  C.  giebt  1,0027  CC.  »)  von  17,50  C. 

Nachfolgend  theile  ich  noch  einige  Bcleganalysen  mit,  welche  die 
Zalüssigkeit  einmaliger^  Destillation  ohne  Zusatz  genugsam  erweisen. 

1.  110  CC.  weisser  Tiscluvcin  wurden  für  sich  der  Destillation 
unterworfen.  Das  spec  Gewicht  des  auf  1 10  CC.  verdüuuten  Destillates 
betrug  0,98948  =  7.G2  Vol7o  bei  17.-.0  C. 

2.  Derselbe  Wein,  mit  10  CC.  dünner  Kalkmilch  destiUirt,  gab  eiil 
Destillat  vom  spec  Gewicht  0,98950  =  7,60  VoI.Vq. 

3.  Zweimal  110  CC.  eines  erst  vor  ca.  14  Tagen  zum  ersten  Male 
Abgezogenen  Weissweins  wurden  ohne  Zusatz  und  getrennt  von  einander 
dettillirt,  die  Destillate  aber  vereinigt  und  auf  220  CC.  verdünnt.  Das 
spec.  Gewicht  betrug  0,98614  =  10,47  Vol%  bei  15°  C.  Als  non 
110  CC.  des  ersten  DestiUates,  welche  1  CC.  V*-Na0*2iir  Neatralisation 
wteogM,  nach  Zosatz  Ton  nodi  wenig  Kalkmilch  nenerdinga  destillirt 
wurden,  resolEirte  ein  Destillat  ¥010  spec.  Gewicht  =  0|98618  =  10,48 
YiA.%  bei  lb^  C. 

Hier  hatte  alao  der  Kohlensftnrereichthiim  des  Weines  eine  Differenz 
Ton  nnr  0,04%  za  yeranlassen  Termocht,  wenn  dieselbe  nicht  wenigstens 
theüweise  anch  anf  andere  Fehlerquellen  —  wohin  anoh  die  doppelte 
Miaipalabon  sa  rcMshnen  —  zorOckgelÜhrt  werden  «mass. 

4.  Bekanntlich  Ist  yon  alkoholischen  FlOssigkeiten,  wenn  aller  Al- 
kohol gewonnen  werden  soll,  mindestens  die  Hälfte  zu  destilliren.  Der 
tn,  des  Tersüchen  1  nnd  2  verwandte  Wein  lieferte ,  als  nnr  ca.  ein 
'Viertel  destillirt  wurde,  ein  Destillat  vom  spec.  Gewicht  0,99041  »  6,855 
▼ol.V,  bei  17.5®  C.  Dnss  aber  bei  50  Proc.  Destillat  selbst  aus  alkohol- 
reichen  Flüssigkeiten  aikr  Alkohol  übergeht,  beweist 

5.  ein  Versuch .  wo  bei  Destillation  eines  verdünnten  Spiritus  mit 
18,93  Proc.  Alkohol  im  Destillate  1U,06  Proc.  gefunden  wurden. 

Geäammtsiiure. 

Gleich  bei  Beginn  unserer  Weinontersnehnngen  seigte  sich,  dass 
&  bisher  als  Indicator  benutzte  CocheniUetinktnr  fhr  die  addimetrische 
Bestimmnng  sohwAcherer  organischer  Staren  nnbraachbar  sei,  weil  die 
yentralsalza  dieser  Staren  an  sich  schon  sv  wesentlich  die  mbihrothe 
Farbe  des  Cochenilleihrbstoffes  vertaderten.  Es  war  dies  .um  so  mehr 
2«  beklagen,  als  eine  Titrimng  unter  Zuhilfenahme  von  Lackmastinktur 
▼OfanssiditUch  ebenCdls  grosse  Schwierigkeiten  bieten  musste,  da 
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B.  Ulbricht: 


1.  besonders  jüngere  Weine  nidit  frei  von  Kohlensünrc  sind. 

2.  die  \Veine  auch  flüchtige  organische  SiUiren  enthalten  und 

3.  die  in  den  Weinen  enthaltenen  Farbstoffe  und  andere  organische' 
Körper  das  sicliere  Erkennen  der  Endreaction  erschweren  würden.  Aus  - 
ersteroni  Grunde  hielt  ich  auch  die  von  S  c  h  w  a  c  k  h  ö  f  e  r  *)  eini)fohlene 
Titrirung  mit  Barytwasser  und  Schwefelsäure  im  Principe  für  unzuhlssi'g. 
Als  empfehlenswerther  Indicator  blieb  schliesslich  nur  noch  der  Curcama- 
farbstofif  übrig,  denn  vom  Hiiniatoxylinpapier  gilt  nach  einigen  Versuchen 
ganz  dasselbe,  was  uns  abhielt,  bei  der  Cochenille  zu  verbleiben,  and  di» 
TOB  L.  Kleff  er  empfohlene  ammoniakalische  Kupferoxydlösung  war 
tos  nahe  liegenden  Grfinden  bei  Weinen  nicht  in  Anwendung  m  bringen« 

Meine  Zeit  gestattete  mir  nicht,  den  hier  beregten,  ansserordentlick 
wiehtigen  Gegeiiata&d  zam  voUen  Abechloss  zu  bringen,  so  dankbar  dies» 
Aufgabe  aneh  gewesen  wire;  ich  moeste  mich  auf  vergldchende  Ver- 
suche Uber  die  Braacfabarl^eit  der  Lackmnstinktor,  des  Cnrcomapapie^ 
and  der  CocheniUetinktor  bescbrftnken,  and  bin  dabei  zu  in  hohei9  Grad» 
interessanten  Besnltaten  gelangt,  die  Ar  eine  Yerfolgang  des  Gegen- 
standes als  Fingerzdge  dienen  können. 

Die  verwendete  LackmosUnktar  stellte  ich  so  her,  dasB  20  Qrm, 
Lackmns  znnftchst  mehftnals  mit  Spiritns  Ton  ca.  83*  Tr.  an«gezogen> 
der  so  gereinigte  Lackmns  aber  mit  500  CG.  Wasser  behandelt  wurde. 
Zur  Bereitnng  des  Garcnmapapiers  diente  die  alkoholische  LOsnng  eines 
Rohcnrcumins  und  ein  feines,  dichtes  Ffltrirpapier.  Die  CocheniUetinktor 
war  nach  L  u  k  o  w '  s  Vorschrift  bereitet. 

Zu  den  Versuchen  dienten  weiter 

1.  eine  ca.  *  4- Natronlauge, 

2.  eine  ca.  jj-Natronlauge, 

3.  eine  Salzsiinre,  welche  in  1  CC.  0,0208742  Grm.  HCl  enthielt» 

4.  eine  verdüuntere  Schwefelsäure, 

5.  eine  Lösung  von  4,9375  Grm.  kryst  Bernsteinsäure  zu  lOiK)  CC.> 

6.  eine  Lösung  von  2,656  Grm.  kryst.  Wttijisteinsaure  zum  Liter, 

7.  verdünnte  Lösungen  von  saurem  weinsaurem  Kali,  Trauben-» 
Aepfel-  und  Essigsaure. 

Die  Titrirungen  mit  Lackmus  wurden  in  zweierlei  Weise  ausgeführt. 
Nachdem  im  einen,  Falle  (a.)  die  abgemessene  Säure  mit  0,5  CC.  Lack- 
mostinktnr  versetzt  und  mit  etwas  Wasser  verdünnt  worden  war,  Hess 
man  so  viel  von  der  Natronlange  zufliessen,  bis  .die  Flflssigkeit  eine  rOth- 
lieh" violette  Farbe  angenommen  hatte  und  bis  zum  vollkommnen  Ans- 
titrireu  nnr  noch  etwa  0,5  —  1  CC.  Natronlange  erforderlich  war»  • 


s)  Diese  Ännal.  1871.  Bd.  II.  S.  847. 
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Die  Flüssigkeit  wurde  jetzt  auf  100  CC.  verdünnt,  zum  Siedon  erhitzt, 
ca.  1  Min.  im  SiediMi  erhalten,  hierauf  neuerdings  mit  Xatronlaugp  vcr- 
j-etzt.  bis  sie  nur  noch  einen  schwach  r  .thii.  lien  Scliein  besa^^s,  neuer- 
fiin^s  autgekocht  und  schliesslich  afistitrirt .  bi^  die  gegen  eine  weisse 
Wand  gehaltene  Flüssigkeit  bei  auffallendem  Liclite  eine  rein  blaue  Farbe 
besass  und  1—2  Tropfen  Natronlauge  in  derselben  keinen  blauen  Fleck 
mehr  erzeugten.  Im  anderen  'Falle  (b.)  wurde  die  Flüssigkeit  mit  einem 
geringem  Natron()ber8chn8S  versetzt,  auf  100'^  verdOnnt,  gekocht  und  nun^ 
vorsichtig  unter  crnentem  Aufkochen  bi>  zur  rein  zwiebelrothen  Farbe 
titrirte  Schwefelsäure  zugegeben;  die  für  die  verbräm hte  Schwefelsäure 
sieh  berechnende  Natronmenge  wurde  von  der  nrsprfinglich  angewandten 
in  Abzug  gebracht.  Bei  der  Berechnung  kam  a^ch  noch  jene  Menge 
Xalron,  resp.  Schwefelsäure  in  Abzug,  welche  erforderlich  war,  um  in 
100  CC.  mit  Lackmus  gefärbten  Wassers  nach  vorherigem  Auskochen 
4ie  blaue,  resp.  rothe  Farbe  hervorzurufen. 

*  Zu  den  Titrimngen  mit  Curcumapaper  wurde  die  abgemessene  Sänre 
mit  so  viel  Wasser  verdflnnt,  dass  die  Flflssigkeitsmenge  nach  Beendigung 
^es  Versuchs,  also  einschliesslich  der  Natronlauge  100  CC.  betrug,  worauf 
aian  zur  Flüssigkeit  so  lange  Natron  zulaufen  Hess,  bis  ein  Tropfen  der 
Flässigkeit  auf  Curcumapapier  einen  deutlich  braun  geftrbten  Ring  her- 
vorbrachte. Um  den  Grad  der  Braunfärbung  schärfer  bestimmen  zu 
kdunen,  .wurden  die  Titrirungen  mit  100  CC.  Wasser  verglichen,  dem 
man  bis  zum  Eintritt  der  Reaction  aaf  Curcumaj)apier  Natronlange  zu- 
gesetzt hatte;  es  wurden  hierzu  durchschnittlich  0,0  CC.  *',^-XaO  ge- 
Ijraucht,  welche  Menge  von  den  zur  Titrirung  verbrauchten  Natron- 
niengen  in  Abzug  zu  bringen  war.  Nun  ergaben  gleich  die  ersten  mit 
Cnrcuma  ausgeführten  Titrirungen  mit  organischen  Säuren  gegenüber  denen 
iirir  Lackmus  einen  nicht  unerheblichen  5lehrverbrauch  von  Natron, 
glücklicherweise  kam  mir  der  Gedanke,  ob  nicht  vielleicht  durch  ein 
Erwarmen  der  zu  titrirenden  Flüssigkeit  eine  grossere  Uebereinstimmung 
.zu  erzielen  sei,  was  sich  denn  auch  beim  allerersten  Versuche  bestätigte. 
Es  wurde  desshalb  die  wie  für  die  kalte  Titrirung  hergerichtetc  Flüssig- 
keit bis  auf  QO^  C.  erwärmt  und  dann,  zu  Ende  titrirt  (b.);  zum  Ver- 
gleiche dienten  auch  hier  100  CC.  auf  die  gleiche  Temperatur  erwärmtet 
«nd  bis  zum  Eintritt  deutlicher  alkalischer  Reaction  mit  Natron  (ca. 
"2*  CC;)  versetstes  Wasser.  Selbstvesetändlich  wurde  auch  hier  diese  letzt- 
genannte Natronmeiige  in  Absng  gehraoht-  • 

.  Beim  Titrhren  mit  Codieiillle  wnrüe  ebenfrOs  mit  so  viel  Wasser 
Terdfinnt,  dass  die  fertig  titrirte  ülflssigkeit  100  CC.  betrug.  Der  N»- 
trooiusatg  erfolgte  bis  nr  bleSbeud  blänlich-violetten  Färbnag,  welche 
€bR  der  Firbe  von  100  CC.  nit  1  CC.  CocbenilleCiiiirtiv  imd  der^ 
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Bchnitilich  0,6  CC.  Vj^-NaO  versetzten  Wassers  verglichen  wurde;  aucii 
hier  kam  diese  letztere  NatroumeDge  in  Abrechnung. 

Die  YerBuduergeboisse  waren  die  folgenden: 

10  CC.  Salzsäure  eriorderteu  V«-NaO: 
.  Laekmos.  Cnrcnma.  Cochenille. 


• 


a. 

b. 

a. 

b. 

26,16  CC. 

26,25  CC. 

26,40  CC. 

26,57  CO. 

26,20  „ 

26,26  „ 

26,50  „ 

26,60  „ 

26,23  „ 

26,44  „ 

26,55  „ 

26,84  „ 

26,20  CC. 

26,31  GC. 

26,48  CC. 

26,84  „ 

26,67  CC. 

1  CC.  Salisiore  erforderte 

Vi»-NaO. 

13,78  CC- 

13,88  CC. 

13,46  CC. 

13,85  CC. 

13,85  '  „ 

13,89  _^ 

13,48  „ 

13,93  „ 

1H.89  „ 

13,885  CC. 

13,67  „ 

13,95  „ 

13,84  CC^ 

13,54  CC. 

13,91  CC. 

• 

10  CC.  Schwefekänre  erforderten  Vtft-^aC 

16,36  CC. 

16,80  CC. 

16,62  CC. 

16,79  CC. 

16,41  „ 

17,03  „ 

16,04  ,. 

1(k94  „ 

16,51 

16,91  QC. 

16,79  „ 

16,98  „ 

16,43  CO. 

16,68  CC. 

17,03  •„ 

• 

16,94  CC. 

27,06  CC. 

27,09  „ 
27,075  Ca 


fehlt. 


16,40  CC. 

16,90  „ 

17,06  „ 

i6,79  cd 


Biese  Zahlen  bedOrfen  keines  Commentarai  zeigen  anch  anter  sich  — 
wenigstens  gilt  dies  für  Laekmos  a.  and  Corcama  b.  —  eine  recht  ge- 
nügende Uebereinstimmang. 

10  CC.  Bemsteinsftore  erforderten  ^i^-NaO. 

19,46   OC.          war  20,40  CG.  19,49  CC.  20,50  *GC. 

19,72     „           nicht  20,50   ,.  19,78   „  29,78  „ 

19,605  CO.  .        ans-  ä0,67   ,,  19,66  CC.  21,0  „ 

•  Ahr-  20,60   „  21,07  „ 


bar!         20,58  CC.  20,86  OC» 

•  25  CC.  Weinsftnre  erforderten  Vt*-Nap. 

20,325  CC.  21,14  CC.      20,61  CG.  21,09  CC. 

20,525    „  fehlt!         21,20   „        20,86    „  21,14  „ 

26,575    „  21,46  20,99    „  21,28  „ 


20,495  CC.  21,29  CC.       20,81  CC.        21,19  Ca 
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50  CC.  Weinstfiiiiösung  erfordeuon  Vts-NaO. 

8,06  CC.                       8,49  CG.             7,94  CG.  .8,81  Ca 

8,14                             8.65    „              8,08    „  8,89  „ 

8,21    „        fehlt!         8,68                  8,34   „  8,94  ^ 

8,98                           8,70   „  ?!?4_»i_  8,88  CG. 

8,17  CC.  8,64  CG  8,18  CG. 

10  CC.  Traubensäurc  erforderten  V,»-NaO. 

15,81  CC.       15,71  CC.       16,71  CC.       16,03  CC  16,255  CC. 

15,88    „        15.98    „         17,0     „         16,18    „  16,535  „ 

16,14             15,86  CC.       17,05    „         19,41    „   m_ 

15,94  CC.                       ^"^'^L^»:..      16.23  CG.  16,48  CG. 

17,0  CG. 

10  CC.  Aepfelsftnre  erforderten  Vt«-KaO. 

20.86  CC.  ,  21,28  CC. 

20.91  „        feblt!        *      fehltt         21,37   „  feUt! 

^^»??_J!'  2t,S8_^ 

20.92  CC.        •  21,36  CC. 

10  CC.  Essigsäure  erforderten  Vi»-NaO.  * 

19.87  CC.  19,62  CC. 

19.97   „         fehlt  1  fehltl         19,97   „  febltl 

19,9><    „  ^    ■  20,12  „ 

19,96  CCr  20,21  „ 

20,0.  GG. 

HkmMh  geben  bei  den  im  Wein  in  Betracht  kommenden  orga- 
nischen Staren  nur  die  Titriningcn  mit  Lackmus  a.  nnd  Cnrcuma  b. 

genügend  Übereinstimmende  Resultate. '  Für  die  Bernstein-  und  Wein- 
steiusÄure  berechnen  sich  auf  Grund  der  Titrirungen  *)  mit 

Lackmus  a.  Curcoma  b. 

Bernsteinsänre  96,9  Proc  95,5  Proc. 

Weinsteinsüore  95.8     „  95,8  „ 

Hervorzuheben  ist  noch,  dass  bei  einigen  organischen  Säuren  (z.  B. 
Bemateinsaure)  die  Titrirung  nach  Lackmus  b.  zu  ganz  unmöglichen 
Resultaten  führte;  es  gehörte  zur  Herstellung  der  zwi^f)elrotheu  Farbe 
ein  selur  grosser  üebenchnss  von  Sohwefelsftore. 


^)  leb  darf  nicht  unenrftbnt  laoeo,  dasi  ich  für  diese  Berechnungen  aus 
OrOndr^n.  welche  ich  später  au  einem  andereu  Orte  wdter  aos  emuidar  n  satMB 

gedcnko,  die  Zahl  13,91  durch  die  nach  dem  Ansätze 

26,2  (Heihp  I  HriLackm.  a):  13,84  (R.  2.  do.)  =  26,67  (R.  1.,  Cnrcuma  b :  x.) 
gefundene  Zai^  14,09  substituirte. 
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Als  nun  der  Vcrsucli  gemacht  wurden  Weisswein  mit  Lackmus  zu 
titriren,  ergal)  sich,  dass  dies  überhauitt  nur  möglich  sei.  wenn  >ohr  wenig 
Wein  (5  —  10  CC.)  mit  viel  Wasser  (100  — ^Ooj  verdünnt  wird,  und 
dass  auch  dann  die  Kndreaction  nur  schwierig  zu  erkennen  ist.  flachten 
sich  diese  Ucbelstäude  sclion  bei  Weisswein  geltend,  so  mussten  sie  bei 
rothein  Weine  ganz  unüberwindlich!*  sein. 

iiaclistfolgcndcn  Versuche  liefern  nun  fkin  liewris,  dass  erstens 
Titrirungen  mit  Lackmus  a  und  Cnrcuma  b.  aucii  bei  V> Cinen  genüszend 
übereinstimmen,  und  d;iss  letztere  Metliode,  auf  sehr  verschiedi  ne  M»-ngen 
ein  und  derselben  Weinsorte  angewendet,  sehr  gut  ilbereinstimmende 
Resoltate  liefert,  auf^^  ei>s-  and  HoUiweiue  endlich  gleich  anwendbar  ist» 

Lackmi».  CurGoma. ' 

WdMw.  1. 10  CC.  =  24,63  CO.  '/..-NaO.  10  CC.  -=  26,28  CO.  Vi»-NaO. 

24^60   ..  1»  _»?_ 

.   24,566  CC.  '/„-KaO.  25,466  CC,  V,»-NaOl 

20  CC.  =  61,810  „  „ 
Weisse.  2. 10  CC.  =  22,07  CC.»/,»-NaO.  10  CC.  =  21,97  CC.V„-NaO. 

22,18    „      ^  22,04   

22,10  CC.V,»-NaO.  22,005 CC.»,*-NaO. 

20  CCsst  44,940  „ 
Weissw.  8. 10  CC.  =  20,665  CC  V,.-NaO.  10  CC.  ==  01,17  CC. '  NaO. 

_21^020  „       „  21,23     „  „ 

20,84  CC.V,4-NaO.  ^1.29  ,. 

21,23  CC.  V,5-NaO 
10  CC.  20  CC.  50  CC. 

Weissw.  4.     17,095  CC.  •     ^  ' 

•     17,130  „ 

17,11    CC.        34,54    CC.  V„-NaO.  " 
do.         3,32    CC.  6,57    CC.  16,48  CC.  V^-NaO 

3,35     „  6,66   16,62    „  ,. 

3,335  CC.  6,615  CC.  16,55  CC'  '  j-NaO. 

Rothwein.        4,04    CC.         8,20-  CC.  20,47  CC.  '/»-NaO. 

Alle  diese  Zahlen  beziehen  sich  auf  eine  Natronlauge,  welche  nur 
ca.  Vt,  r68p.  Va«  Aeq.  Natron  enthielt.   Werden  die  Mittel  der  Zahlen 
flr  Weisswein  4.  auf  Zehntelnatron  berechnet,  'so  ergeben  sich'  für 
17,166  CO»  *',t-NaO.  «  7,11  CO.  Vio-NaC, 
3,818   „    Vs-NaO.  =^  7,11  „  „ 
Methode.« —  Von  W^sweinen  und  helleren  Rothweinen  werden 
50  CO.,  von  dunkleren  Roth-  nnd  Anabrachweinen  25  00.  mit  so  ^el 
Wasser  yerdfinnt,  davt  die  Flflssigkeit  nach  dem  Titriren  mit  Vf -Kation 
100  CO.  betflgt  Der  FMasigkeit  aetit  man  nnn  0,4  00.  weniger  Na- 
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• 

troDlange  zu.  als  sich  nach  einer  vorläufig  ausgeführten  Titrirnng  be- 
rechnet, weldie  zugleich  über  die  Menge  des  anzu\venden<len  Vt  rdün-  • 
nuugswassers  Anfschlii.s>  gibt,  erwärmt  auf  •)5"  G.  und  titrirt  zu  Ende. 
Das  Curcuniai'aiiior  wird  in  ca.  2  Cm.  langen  und  1  Cni.  breiten  Streifen 
angewendet,   di<'  zu  titrinndc  Flüssigkeit  mittelst  eines  Glasstabes  in 
mittelgrossen  Tro])fen  aufgetragen     Als  Ende  der  Titriniiig  ist  der  Mo- 
ment zu  befrachten,  \v<>  die  Flüssitjkcit  auf  dem  rurcuinapapier  einen  in 
dur  Mitte  gelben  Fleck  bildet,   um  den  herum  in  Zeit  von  1—2  Secun- 
den  eine  anfangs  ziendich  scharf  begrenzte,  deutlich,  aber  aucli  nicht  zu 
dunkel  braan  geerbte  Zone  entsteht;  man  erkennt  sie  bei  Rothweinen 
am  bestco,  wenn  man  das  auf  dem  Papier  sitzende  Tröpfchen  nach  wenigen 
Secanden  wegscUleudert.   Jeden  Tag  muss  wenigstens  einmal  die  >renge 
Natron  ermittelt  werden,  welche  erforderlich  ist»  um  in  100  GG.  desselben 
destiliirten  und  auf  ()5"  C.  erwärmten  Wassers ,  dessen  man  sich  xnm 
YerdOnnen  des  Weines  bedient,  die  alkalische  Reaction  auf  Corcnma* 
papier  henrorzornfen ;  hierdorch  wird  auch  dem  GedAchtniss  immer  von  Neaem  * 
die  Art  des  Auftretens  and  der  Grad  der  Endreaction  eingeprägt. 

Eösigsäure. 

Die  Methode  der  EssIgsftiirebestimnmDg  hat  von  K  Issel  eine  so 
üeissige  Bearbeitang  erfahren,  dass  ich  nicht  Anstand  nahm,  dieselbe  mit 
«inigen  nnwesentlichen  Modificatlonen  zn  acceptinen.  Uebrigens  habe  ich 
mich  dnrch  swel  Tersoehe  Mferzengt,  dass  dieselbe  in  der  Tfaat  alle 
vorhandene  Essigsäure  wiederfinden  lässt.    Als  10  CG.  einer  Es.sigsänre, 

  « 

welche  beim  Titriren  mit  Lackmustinkfur  zwischen 

;i7,25  und  37,32  —  Mittel:  37,285  CC. 
''jj-NaO.  verlangten,    mit  20  CC.  Phosphorsäure,   etwas  Rohr:?ucker, 
Wein-  und  Aepfelsiiure  und  der  erforderlichen  Wassermenge  in  dem  beim 
Alkohol  beschriebenen  scliief  liegenden  Apparate  ninfmaliger  DestiUatioa 
unterworfen  wurden,  brauchte  das  300  CC.  betragende  Destillat 

37,85  und  38,26  —  Mittel:  38,055  CC. 
*  ,j-Na().  zur  Neutralisation.  Mit  Rücksicht  darauf,  dass  die  Differenz 
in  maximo  nur  3  Proc.  beträgt,  dass  davon  ca.  1  Proc.  auf  diÄ  der  Ti- 
trimng  so  kleiner  Sftnremengcn  anhaftenden  Fehler  entfallen,  dass  obige 
10  GG.  Essigsäure  nnr  ca.  90  Mgrm.  Essigsäurehydrat  enthielten,  ond 
dass  der  Essigsäaregehalt  irgend  besserer  Weine  *  meist  nicht  Aber 
0,1  Proc  hinaasgeht,  ist  dieses  Reaoltat.ein  genflgendes  n  nennen. 

Nach  der  Kiaserecben  Metliode  erhält  man  800  CG/DestUlat 
aad  entstand  mm  die  Frage,  ob  in  ifieser  groeien  FIflaeigkeitsmenge  sieh 
die  Esrigeanre  mit  defieibeD  Genauigkeit  beethnmen  lasse,  wie  in  einer 
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dreimal  geringeren.  Es  wurden  desslialb  je  10  CÖ.  einer  verdünnten 
Essigsiiure  das  eine  Mal  mit  Curciuna  in  warmer  Flüssigkeit,  das  andere 
Mal  mit  Lackmus  in  100  CC,  zuletzt  mit  Lackmus  in  300  CC.  Ver- 
dünnung titrirt  und  folgende  bis  auf  ca.  1,5  Proc  ttbereinstimineDde 
Zahlen  erhalten: 

Cnrcoma.  Lackm.,  100  CO.  L.,  300  CC» 

10  CC.  =  19,62  CC.  19,87  CC.  *  19,48  CC.  V,t-NaO- 

19,97   «*  19,97   ,1  19,69 

20,12    „  19,98   „  19,96    „  ,^  

20,21    „  19^94  CC.  19,69  CG.  '  ,»-NaO. 


19,98  CO.  »/««-NaO. 

Die  grösste  Differenz  aller  10  Titrirungen  beträgt  t  Proc.,  die  Diffe- 
renz der  Titrimngen  mit  Lackmus  in  verdünnterer  Flüssigkeit  2.5  Proc. 
Ich  halte  es  fAr  ttberflossig,  um  deswillen  die  Methode  der  Esaigsfliir»- 
bestinunnng  —  vielleicht  durch  Wiederholte  DestUlation  des  ersten  Destil- 
lates, Conoentration  dus  mit  Natron  fibersfttüg(6n  zweiten  und  Titrireii 
in  der  ooncentrirten  Flflssigkeit  —  zu  complidren;  oder  ist  es  wirklich 
nicht  unwesentlich,  ob  man  in  einem  Weine  statt  0,1  nnr  0,097  Proc 
Essigsflnre  findet?  Den  Umstand,  dass  d|e  Titrimngen  in  verdflnnterer 
Flilssigkeit  den  Essigsilnregehalt  etwas  niedriger  ergeben,  hidte  ich  ftr 
einen  gttnstigen;  hierdurch  wird  der  Fehler  compenshrt,  wel<dien  der 
kleine  Gehalt  der  Weine  an  (Moac  bedingt,  sowie  jener,  der  in  der 
Neigung  der  Methode  liegt,  oberhavpl  etwas  za  hohe  Besoltate  zn  liefern» 

Methode.  —  Von  Weinen  mit 

0—5  Aroc  Xrockensabstanz  werden  50  CG. 
•  ö    10     „  „     25  ,, 

10-20    „  „  ,f    15  „ 

20—80    „  „  „     10  „ 

mit  Baiytwasser  schwach  flbersftttigt  nnd  im  Wasserbade  abgedampft» 
bis  aller  Alkohol  sich  verfiflchtigt  hat  Der  Niederscfahtg  wird  abfiltrirt, 
ausgewaschen,  Filtrat  und  Wasdiwasser  aber  anf  105  CC.  verdünnt  nnd 
nach  Zi^atz  Ton  20  CC  Phosphorsftnre  von  1,12  spec.  Gewicht  der 
Destillation  unterworfen,  bis  das  Destillat  genan  100  CC.  betragt.  Zum 
Destiflationsrllckstand  werden  nun  50  CC.  Wasser  hinzugefügt,  worauf 
man  nenerdings  5(^  CC.  abdestillirt.  In  dieser  Weise  werden  5  DestillatA 
im  Gesammtbetrage  von  800  CC.  dargestellt,  welche  In  einem  Kolben 
mit  1  CC.  Lackmustinktur,  dann  bis  zur  schwach  roth-violetten  Färbang^ 
mit  Vjj-NaO.  versetzt,  hierauf  bis  auf  350  CC.  verdünnt,  zum  Sieden 
erhitzt  und  etwa  1  Min.  lang  im  Sieden  erhalten  werden ,  v.  orauf  man 
die  Flüssigkeit  zi^  Ende  titrirt,  bis  die  letzten  2  Tropfen  Natronlauge  in 
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derselben  keinen  blasen  Fleck  mehr  verursachen  and  die  Flüssigkeit  eine 
rein  blaue  Farbe  angenommen  hat.  Bei  Weinen  mit  10  und  mehr  Proc. 
Trockensabstans  sind  xwei  Beetimmnng^  anazotthren,  während  bei  den 
flbrfgen  eine  genflgt 

Die  Methoden  rar  Bestimmung  des  sauren  weinsanren  Kali's  und  des 
Zaekers  iveide  ich  am  Scblosse  dlflser  MittheUung     besprechet),  da  die  mge- 
«hflrigen  Versuche  noch  nicht  TöUig  abgeschlossen  sind. 


Ammon  mid  Btickstoff  in  den  Ammonyerbindungen. 

*  Die  BesUmmnng  de&  als  Ammon  (NHH))  Yorhandenen  Stickstoflb  er- 
folgt nach  8cliloe8ing*8  Methode,  Angewendet  werden  20  GC^Wein, 
'  j  Grm.  frisch  bereitete  Aetzmagnesia  und  10  CC.  Vto-Schwefelsftare. 
Die  Einwirkung  der  Magnesia  anf  den  Wein  dauert  3  Tage.  Die  Bttck- 
titriruDg  erfolgt  in  der  (nnter  Hlnzoreehnnng  des  erforderliehen  Vts-Na- 
trons)  auf  100  GC.  verdflnnten  Flüssigkeit  mit  Berücksichtigung  der  bei 
der  Essigs<aurebestimmuDg  angeführten  Cautelen  und  mit  Hilfe  von  0,5  CC. 
Läckuiustinktur. 

t 

Dass  die  Aetzmagnesia  vollkommen  ausreicht,  um  selbst  bei  Gegen- 
wart von  PhosphorsAure  alles  Ammon  frei  za  machen,  geht  aus  folgenden 
Versuchen  hervor. 

1.  Verschiedene  2—2,2  Grm.  betragende  Mengen  Infttrocknen  Tabak- 
palvm  worden  Vfr  Bestimmung  des  Nicotin*8  nnd  Ammon%  das  ein« 
Mal  mit  10  CC.  Natronlaoge,  das  andere  Mal  mit  0,6  Gnu.  Aetanag- 
iMMiA  and  wenig  Waseer  angestellt  Die  hierbei  ftiek  gemachten  Basen 
wurden,  anf  100  Gnn.  Tabak  berechnet,  zur  Nentralisati«»!  an  Sekwdel- 
itara  erfiwdevt  kabmi: 

10  CC.  NaO.       0,()  MgO. 

•  nach  2tagigem  Stehen  191  CC.  SO*.      11)2  CC.  SO*. 

,,    3  187  t,         199  ,1 

,  ff   4     ff         ff     200   „     ff        193   «1  ,9 

»    5     f>         »»     196    t,     ,*  — 

2.  Je  20  GG.  eines  Pressburger  Weissweines  worden  einerseits  mit 
I  CC.  Natronlauge,  andererseits .  mit  0,5  Grm.  Aetzinagnosia  angestellt 
und  erforderten  nach  2t&gigem  Stehen  zui*  Bindung  duä  Irei  gemachten 
Ammons : 

mit  Natronlauge   =  0,170  CC.  Schwefelsäure 
f,  Aetzmagnesia  =  0,215  « 
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ß.  Ulbricht: 


StickstoÜ'  in  organischen  Verbindungen. 

Die  Bestimmung  dessolbon  i^rfolgt  nach  bekannter  Methode,  .d.  b. 
durcli  Verbrennen  der  Wointrockcusubstanz  mit  Natronkalk. 
Von  Weinen  mit 

a.  bis    3  Proc.  Trockensubstanz  werden  40  CC. 

b.  I,   10     f.        ,    )f  )«      25  ff 
c»  ,f   30  10 

mit  ra.  15  CC.  frisch  ansgoglühtiMii  kttnstlicliem  scbweii'lsaurem  Baryt 
im  Hofmeister 'sehen  Giassclifilclien ')  zur  Tr!>cUne  verdampft  Nach 
dem  Eindampfen  wird  die  Masse  noch  einige  Zeit  bei  100°  C.  getrocknet, 
hierauf  sammt  dem  Schälchen  zerrieben  und  schiiesslicli  im  Mörser  mU 
dem  frisch  ausgeglQlitoD  (richtiger  nnr  stark  erhitzten)  und  noch 
"warmen  Natronkalk  gemischt  Daa  gebildete  Ammoniak  wird  in  10  CC. 
verdünnter  Salzsäure  aufgefangen,  nach  der  Verbrennung  der  Inholt  des 
Stickstoffapparates  im  Wasserbade  in  gut  glasirter  Porzellanschale  zar 
Trockne  verdampft  (die  Schale  mnss  auch  nach  dem  Trocknen  noch  * 
«inige  Zeit  im  Wasserbade  stehen  bleiben ,  damit  jede  Spur  freier  Salz« 
Stare  sich  Terflaehtige),  der  Rückstand  in  wenig  Wasser  gelöst  und -die 
Lösniig  mit  ViQ-Silberlbsnng  titrirt.  Diese  Methode,  deren  ich  mich  nan 
schon  s^t  6  Jahren  mit  immer  gleich  gttnstigem  Erfolge  bediene,  ist 
ebenso  beqnem  als  genau.  *Zn  der  mit  Kalichromat  Tersetzten  .  Flflssig- 
keit  lasse  ich  so  lange  von  der  Silberlösnng  hinzu  ffiessen,  bis  das  sich 
bildende  cbromsanre  Silberoiyd  einen  ziemlich  dnnkel  geftrbten  Fleck 
an  der  Oberflaehe  der  Flüssigkeit  Temrsacht  nnd  verhältnissmassig  lang* 
sam  wieder  verschwindet.  Jetzt  lasse  ich  den  Niederschlag,  welcher  alle 
gefärbten  brenzlichen  Stoffe  einhüllt,  sich  absetzen,  decantire  in  ein  reines 
(xlas.  bringe  den  Niederschlag  auf  ein  kleines  Filterchen,   wasche  ihn  . 
mit  wenig  Wasser  aus  und  titrire  nun  Filtrat  sammt  Waschwasser  fertig. 

Diese  Art ,  den  Stickstotf  zu  bestimmen ,  nimmt  zwar  etwas  mehr 
2eit  in  Anspruch,  als  eine  alkalimetrische  Bestimmung,  ist  mir  aber 
durch  ihre  Genauigkeit  so  lieb  geworden,  dass  ich  sie  auf  das  angelegent- 
lichste empfehlen  möchte.  Die  Salzsäure,  deren  ich  mich  zum  Vorschlagen 
bediene,  ist  eine  lOprocentige  vom  spec.  Gewicht  1,048;  10  CC.  der- 
selben würden  in  maxim.  0,88  Grm.  Stickstoff  als  Ammon  zu  binden 
'Vermögen.  Die  S&nre  wird  in  gut  TerBchlossener  Flasche  aufbewahrt  und 
"Ton  Zdt  ZD  Zeit  durch  Abdampfen  von  50  CC.  nnd  Titriren  mit  ISlber- 


^)  Diese  Schälchen  liefert  der  Glasküustler  L.  Blaschka  in  Dresden  {kl. 
ISchiesagasse  Kr.  2)  zum  Preise  von  50  Ngr.  pro  100  StüCk  in  vorzüglichster 
•Aosführung.  ^        .  . 
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lösang  ermittelt,  wieviel  bei  jeder  Stickstoftliestiniinunt?  für  10  CC.  vor- 
geschlagener Salzsäüre  von  der  verbrauchten  Siiberlösimg  in  Abzug  sa 
bringen  ist  (ich  beobachtete  nie  ttber  0,06  COO. 

AI»  Belege  ftr  die  Genanigkeit  der  Methode  mOgen  folgende  zwei 
Vemudie  dienen: 

'  1.  0,5251  6rm.  Infttroekener  Hippursänr»  wurde  nnter  Zugnbe  voib 
ca.  0,5  Grai.  Bohnocker  mit  Natronkalk  yerbrannt,  der  Inhalt  des  Stiek- 
Stoffapparates  filtrirt  nnd  das  Filtrat^  zu  110  CC.  terddnnt ;  in  50  CO. 

davon  wurde  der  Stickstoff  aus  dem  Platin  des  gebildeten  PlatinsalmiakB,. 

in  anderen  50  CC.  durch  Titriren  mit  Silberlüsung  bestimmt: 

50  CC.  =  0,1282  Grm.  Ft.  =  0,018140  Grm.  --=  7,60%  N. 
50    .,   =  1 :-;.().')  CC.  '  io-Ag.=  0.018270  =  7,05.,  ,, 

2.  0,258  Grm.  des  beim  Pastt-urisiren  Pressburger  Weisswein«'  sieb 
bildenden  Absatzes  wurden  mit  Natronkalk  verbrannt  und  mit  dem  Inhalt 
des  Stickstoffapparates  wie  bei  I  verfahren: 

50  CC  =  0.09*;;  Grm.  üt.  =  0,0134895  Grm.  11,50% 
50   y,  »  9,53  CC.  Vt.-Ag.  »  0,0133420    „    =  11,38  ^  » 

Bestimmung  der  beim  Pasteui  isiren  der  Weine  sich  au8- 
,        scheidenden  stickstoffhaltigen  Materien. 

Zur  PrüfuTiL'  ih'<  FüiiHusses.  welchen  das  Pasteurisiren  auf  die  zu 
untersuchi-iult  n  Weiiu'  aii^^ültt,  werden  ca.  800  CC  in  bis  anf  etwa  20 
CC.  angefüllti'p  nnd  niif  »mimmh  Baumwollenbausch  verschlossenen  Flaschep  , 
im  Wasserbade  2t>  Min.  lang  einer  Temi)eratur  von  oö**  C.  ausgesetzt, 
woraof  die  Flaschen  fest  verkorkt  und  sorgftltig  verpicht  neben  un- 
pasteorisirten  Proben  ein  halbes  Jahr  lang  bis  snr  Kost  liegen  bleiben. 

Erfolgt  beim  Pasteurisiren  eine  wflgbare  Ansscheidang,  so  werden 
100  CC.  Wein  in  eben  beschriebener  Weise  pasteorislrt,  woranf  die  noch 
warme  FlOssigkeit  dnrcb  ein  gewogenes  Filter  filtrirt»  der  Filterinhatt 
mit  der  gerade  erforderlichen  Menge  kalten  Wassers  aasgewaschen,  ge-    •  ' 
trocknet  nnd  gewogen  wird. 

Ich  wurde  zuerst  beim  Pasteurisiren  einer  Anzahl  Pressburger  Weiss» 
weine  'T^if  ii<'n  bisweilen  verliältnissniüssig  sehr  bedeutenden  Eiweissge- 
balt  der  Weine  aufnierksaiii.  Die  Weine  tnilileii  sich  stark  und  schieden 
schÜHS^älich  reichliche  M<'ngen  flockiger  Niederschlüge  ab,  welche  nach 
dem  Trocknen  bei  100*>  C.  einen  StickstofTKn-lialt  von  1 1,4  Proc  zeigten 
and  auf  Platinbl(H-h  mit  Ilorngi'fuch  vertu  annt  i  n.  Der  G»'lialt  der  Weine 
an  dif'sen  durch  Warme  aosscheidbareu  Kürpern  betrug  in  niaxima 
0,009—0,010  Proc. 
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*  Gerbsäure  und  Farbstoff. 

Als  mir  die  Neabaaer*8che  Modification  der  Loe wen thal 'sehen 
Methode  der  Gerbaflnrebestimmnng  sn  Gesicht  kam,  fiel  mir  aof ,  dass 
einige  der  bei  letzterer  not&wendigen  Torsiditsniassregeln  keine  genflgenda 
Beachtung  gefiinden  hatten  und  andere  nnr  so  andeutungsweise  mitge- 
theilt  wurden. 

In  letzterer  Beziehung  ersali  ich  gl^ch  anfangs,  dass  die  Vorschrift: 

„In  den  letzten  Stadien  ist  es  naii\entlich  absolut  nothwendig,  die  Cha- 

mäleonlösang  in  einzelnen  sich  langsam  folgenden  Tropfen  zuzusetzen*  — 
nicht  genügo,  dass  man  vielmehr  genaue  Resultate  nur  erzielen  könne, 
wenn  nuiu  gleich  von  vorn  lierein  pro  Minute  nur  höchstens  80—35 
Tropfen  Permanganätlösung  zutropfen  lasse.  Dies  gilt  indessen  nur  für  die 
Gerb-  and  Farbstoifbestimmung  selbst,  wahrend  bi  i  der  Titer§tellung  der 
ludigolösuug  diese  Vorsicht  überflüssig  zu  sein  scheint. 

Vers.  Ii  —  20  CC.  Indigolösung  (J.)  verlangten  in  drei  Versuchen, 
bei  welchen  auf  die  Schnelligkeit  des  PeiSianganatztisatzes  keine  ROck- 
sicbt  genommen  wurde,  zwischen  6,49  und  6,öd  CC.  Permanganat  (P.). 

Vers.  2.  —  Dagegen  erforderten  20r  CC.  J.  und  10  CC.  Both- 
wein  (W.) 

bei  25  Tropfen  in  der  Blinute  ,      8,64  CC.  P. 

I»    80      I»      ,    „       „  8,67    ,1    ,  • 

»  .  90      „      ft    n       •»  8,67  5 

»    1^      II       f>    f>       t>     '  r  • 

^  '         die  Tropfen  waren  kaum  noch  zu  zfihlen  9,24  „    „  . 

noch  mehr  Tropfen  i.  d.  M.  10,23  *  „  „ 

'Weiterhin  ergab  sich,  dass  es  durchaus  nicht  gleichgültig  sei,  ob  man 

das  eine  Mal  mit  20,  ein  anderes  Mal  mit   10  CC.  J.  arbeite,  weil 

grössere  Mengen  davon  c.  p.  auch  mehr  P.  verlangen.    Einen  weiteren 

Eintiuss  auf  das  Resultat  ninunt  die  Conceiitration  der  Flüssigkeit  (V.) 

oder  die  Menge  des  zur  Verdünnung  angewendeten  Wassers.  , 

•  Vers.  3.  -r-  Während  20  CC.  J.  im  Mittel  des  Vers.  1.  6,535  CC.P. 
erforderten,  waren  zur  Oxydation  des  in  40  CC.  enthaltenen  Indigblaa^s 
13^36  CC.  P.  erforderlich.  Zu  dem  gleichen  Resultate  fahrte  auch  die 
Yersnchsreihe 

4.  —  Hier  wie  bei  allen  folgenden  Versuchen  kamen  auf 
1  Min.  nie  mehr  als  85  Tr.  P.  Die  Schwetelsäure  (SO*)  war  ans 
1  Gewichtstheil  cone.  Sftnre  und  5  Oewichtstheilen  Wasser  gemischt.  G* 
bedeutet  Gerbstoffldsnng.  «  ^ 

'  a.  —  1000  CC.  mit  10  CC.  SO*  anges&aertes  Wister  =  0,10 
CC.  P. 
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b.  —  10  CC.  SO',  20  er.  J.,  500  CG.  V.  (d.  Ii.  Verdünnong  bis 
zur  500  CC.  —  Marke  am  Becherglase): 

10,64  CC.  —  10,73  CC.  —  10,86  CC.;-MittLl:  10,74  CC.  P. 

—  0,05    ,  - 
lü,69  CC.  P.^ 

c  —  wie  b.,  aber  750  CC.  V.: 

5  Eiozelbestimmoogen:  10^59— 10»6ö  CC;  Mittal:  10,62   CC.  1\ 

—  0,075    ,  „ 
10,545  CC.  P. 

d.  —  20  CC.  SO',  40  CC.  J,  500  CC.  V : 

22,16  —  0,05  =  22,11  CC.  P. 

e.  —  wie  d.,  aber  760  CC.  V.: 

21,68-I}1,76  CO.;  Mittel:  21,72-^0075  ^  21,645  Cp.  P. 

1  —  wie  (L,  aber  1500  CG.  Y.7 
21,215—21,23  00.;  Mittel:  21,22—0,15  »  21,07  00.  P. 

Biese  Venacbe  bestätigen,  dass  der  Yetbraucb  an  Qbermangan- 
srfirem  KaH  mit  der  Mebrverwendang  von  J.  isiinimmt,  umgekehrt  aber 

c.  20  00.  J.  «  10,545  00.  P.      d.  40  00.  J.  =  21,645  00.  P. 
derselbe  mit  steigender  Yerdttonoog  sinkt 

b.  600  00.  V.  =  10,69  00.  P.  —  c  760  00.  V.  =  10,52  00.  P. 

d.  500  CC.  V.  =--22,11  00.  —  750  CC.  V.  =  21,645  CC.  — 
1500  CC.  V.  =  21,07.  CC.  P.  • 

Letztere  ThatsaclH'  t^-klirL'  ich  mir  daraus,  dass  in  verdtHinteren 
Plöflsigkeitcn  das  Griiii  beim  Uebergauge  leichter  durch  das  reinere  oder 
richtiger  hellere  Gol(lg:jlb  verdeckt  wird. 

Jch  lasse  nun  zunächst  eine  Reihe  von  Versuciien  folgen ,  welche 
die  Annahme  Neubauer's*)  bestätigen,  dass  im  Verhalten  zu  Per- 
.raanganat  2  AfMj.  Tanniji  15  Aeq.  (txalsäur«*  gleichwerthig  sind.  Von 
der.  auf  Eisend<'jipelsi»'z  (iirt  (5  Aeq.  Krystallwasser)  gestellten  Pennan- 
ganatlüsung  entspraclien  100  CC.  =  (>,;i()yr)5  Grni.  Eisen  oder  —  da 
56  Fe  =  63  kr>'st.  Oxalsäure  —  0,22774  ürm.  Gerbsür-e.  Die  Gerb- 
sftorelOsang  enthielt  2,0557  Grm.  Ipfttrockener  GerbsAnre  im  Liter. 

*)  Nach  VoTRieken  von  Ottatber  (Msehr.  f.  aaal  Cbeou  1871.  S.  858) 
cnlsprecbefl  100  CC.  Pnditngüiat  —  wekhe  inr  Qi|datioa  der  in  18,12  CG. 

Nonaalldsuog  enthaltenen  Oxalsäure  erfordert  wurden,  —  0,2232  Grm  Tap*ii& 
Da  nun  in  13.12  CC.  NormaJoxalsfture  (>,82(>56  Grm.  kryst.  Oxalsäure  enthaUen 
sind,  90  hätten  100  CC.  Pcrmanpanat  0,f>101  Grm.  Tannin  entsprechen  müssep, 
weuQ  d  e  Neii^a ner'sche  .\rinahme  Bestätigung  leiden  sullle.  Dass  ich  tpich 
trotzdem  an  die  Letzte re  Kehulten  habe,  (reschab,  weil  Günther  s  Arbeit  mcl  r- 
Carhe  IrrthUmer  euthält  und  lo^iu  eigener  Versuch  mit  deaeo  Neubauers  recht 
gut  Im  Einklang  sich  befinde* 
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5,  a.  —  10  CO.  SO»,  10  CC.  G.,  20  CO.  J.,  750  CG.  V.: 

5  EinzelbesUmmimgen:  18,36—19,01  CC;  Mittel:  18,92  CC.  P. 

•  --_10,«)2 

8,30  CC.  P. 

b.  —  20  CC.  SO',  10  CC.  G.,  40  CC.  J.,  750  CC  V.: 

29,99  und  30,04  CC  —  Mittel:  30,015  —  21,72  =  8,295  CC  P. 

c.  -1-  10  CC.  SO»,  6  CC.  G.,  20  CC  J.,  750  CC  V.: 

14,79—10,62  =  4,17  CC  P. 

d.  —  die  mit  Knochenkohle  bdiandelte  Gerbesftnrelösmig  ergab: 
10  CC.  SO»,  10CC.G.,2pCC.  J.,760CC.V. «  11,28  CC.P. 

,       ,20     ,    ,*    ,      ,       n        =12,01    n  . 

23,29—21,24  =  2,05  CC.  P. 
filr  10  CC.  G.  =  0,68  CC.  P.  . 
Wird  diese  letzte  Zahl  Tom  Mittel  aas  a — c  in  Abzog  gebracht,  so 
bleiben  ftr  Gerbsftnre  7,63  CC.  P.  übrig,  welche  0,017877  Grm.  s 
84,5  Proc.  entsprechen,  wfthrend  eine  Bettinunung  mit  Hast  87,6  Proc 
ergab.  Welpher  Natnr  die  7,5  Proc.  durch  Kohle  ni<^t  fliMOrbirbarer 
Stoffe  waren,  habe  ich  nicht  weiter  verfolgt.  Die  Gerbsäm*e  war  einem  ^ 
alten  Vorrathe  entuomintin  und  besass  eine  ziemlich  dunkle  Farbe. 

6.  —  Versuche  mit  Rothwein.  In  allen  Fällen  wurden  10  CC.  SO* 
and  20  CC.  J.  verwendet,  die  Flüssigkeit  aber  auf  750  CC.  verdünnt. 

a.  —  10.  CC.  W.  =  14,08  —  10,62  =  3,46  CC.  P. 
•     •         •  14,12  -r-     „     =  3,50    ,  .„ 

14,17  -     „     =  3,55    „  I, 

14,26  —  „     =  3,63  \    .  _ 

Mittel:  3,54  CC.  P. 

b.  —  20.  CC  W.  =  1^,13  —  10,62  =  6,51  CC  P. 

•   .  17,27  —     „     =  6,65    „    „  . 

17,56  —     „     «  6,94    „  „ 
17,68  —      n     =  7,06    r,  n_ 
Mittel:  6,79  CC.  P. 
IKese  Zahlen  zeigen,  dass  die  Bestimmungen  mit  nraprflnglichem 
(d.  h.  zwar  Ton  Alkohol  befreitem,  aber  nicht  mit  l^ohle  behandeltem) 
Weine  bei  weitem  nicht  jene  Sicherhdt  bieten,  als  die  mit  Indigcannin 
allein  oder  mit  Indig  nnd  Gerbsiore  ansgeflihrten.  Es  mag  dies  daher 
rQhren,  dass  gewisse  Bestandtheile  der  Weines  durch  das  ttbermangan- 
saure  Kall  nur  eine^  partl^e  Oxydation  er&hren  und  dabei  gefilrbte  und, 
wie  ich  glaube,  unlösliche  Oxydationsprodakte  liefern,  wel|^e  dieFlflssig- 
keit  trtlben,  ihr  einen  schmutzig-rothbräunlichen  Stich  geben,  der 'den 
Endpunkt  der  Reaction  schwer  erkennen  lüsst.    Aus  diesem  Grunde^  em- 
pfiehlt CS  sich,  zu  jeder  Eiuzelbestimmung  so  viel  Wein  zu  nehmen,  als 
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die  CoBoentration  der  Permanganat-  {imd  IndigoUtaaiig  erlMibt,  ftr  jede 
Beetimnmng  |bcr  mehrere  *Einzeltitrinmge&  bei  reichlicher 'Yerdfliuniig 
«miifthreii.  Die  Titrinmgeii  mit  Kohle  behandeltmi  W^es  geben  wieder 
anaaerordentlich  ttberelnatimmeiide  Zahlen: 

c.  —  10  CC.  W.  ^  11,17  —  10,62  =  0,66  CO.  P. 

20     „      „    a=  11,78  —      n      =  1,11     n  n 

8.  —  Endlich  war  nocli  die  P'ra''e  zu  beantworten,  ob  die  Cfcrb- 
säure  im  Weint»  beim  Abdampfen  des  Letzteren  zum  Zwecke  der  Ent- 
geistang  derartig  verändert  werde,  dass  sie  nun  eine  andere  Perman- 
ganatmengc  zur  Oxydation  verlange.  Von  der  zu  diesen  Versuchen  ver- 
wendeten Indiglöeoog  verlangten  40  CC.  =  20,04  —20,20;  im  Mittel: 
20,14  CC.  P. 

a.  —  100  CG.  Wein  wurden  im  Yacnnm  bei  80*.  G.  biraif  60C0. 
verkocht  nnd  zn  20Ö  CC.  verdünnt;  die  Flttssigkdt  war  voUkommen  klar 
geblieben  nnd  hatte  ihre  Farbe  in  keiner  Weise  verftnderti  20  CC.  der- 
lelben      10  CO.  W.  erforderten 

27,14  -  20,14      7,0   CC.  P.  - 
27,38  -     ^     =  7,24    »    „  . 
27,42  —     „     =  7,28    „  r, 
Mittel:  7,17  CC.  P. 

b.  —  100  CC.  demselben  Rotliwciiis  wurden  in  offener  Por'ijftllan- 
schale  im  Wasserbade  bis  auf  40  CC.  eingeengt  und  auf  200  CC.  ver- 
dünnt; die  Flüssigkeit*  war  sehr  leicht  getriil)t,  hatte  aber  nichts  an  Farbe 
▼erlolren.    20  CC.  —  10  CC.  W.  erheischten 

27,31  —  20,14  =  7,17    CC.  P. 
27,40  —     •„     =  7,2r,  , 
^Mittel:  7,215  CC.  P. 

e.  —  10  CO.  einer  Gerbsloreiöeong  verlangten  9,64  00.  P!,  nadi 

dem  Gonoeatriren  im  Waaeerbade  nnd  in  olfener  Schale  aber  9»496 
CC.  P.: 

10  00.  =:  29,73  00.  P.  10  Oa  =  29,63   00.  P. 

29,74    n    „  29,64     .    „  _ 

29,88    n  _j,   29,635  CC.  F. 

29,78  CC.  P.  .           -2.  20,140    „  „ 


-^20^14^  „    „   9,4öö  CC.  r. 

y,04  cc.-p. 

*  Diese  Versache  beweisen  dentlich  genng,  daea  das  Verdampfen  dea 
Wttfaiee  in  offenen  Schalen  nnd  im  Wasserbade  aosgeführt  werden  kanov 
wenn  hnr  dafür  gesorgt  wird,  daia  etwa  erfolgte  geringe  AnaacheidaogflD 
Weine  kommen. 

i.  otmutf»  m.  5 
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66  R*  Ulbricht: 

Methode. 

Erfordernisse.  * 

!•  Eine  w:issrige  Lösnng  von  krystallisirtem  Kalipennanguiat,  von 
welcher  20  CG.  ca.  0,056  Gnn.  Eisen  entsprechen.  Ich  ziehe  es  vor, 
den  Titer  des  Permanganats  anf  Eisendoppelsahc  oder  Oxalsiore  znsteDen^ 
einstweilen  aber' der  Oerbsftttreberechnnng  die  Nenbaner'sehe  Belation 
zwischen  Oxalsflnre,  resp.  Eisen  nnd  Gerbsiore  za  Grande  zn  le^i  weil 
dann  später,  wenn  unsere  Kenntnisse  Aber. die  C^bsanre  und  den  Faib- 
atoff  im  Weine  genaoer  sein  werden^  die  Beeoltate  Alterer  Analysen 
nmgereehnet  werden  können,  was  bei  Titerstellnngen  anf  Tannin  nn* 
mOf^ch  ist.  ' 

2.  Elpe  Lösung  feinsten  Indigocarmins ;  dieselbe  mnss  mit  Pcrman- 
ganat  eine  vollkommüii  klare  und  rein  goldgelbe  Flüssigkeit  gebon ,  und 
sollen  von  derselben  20  CG.  ca.  20  CG.  Permanganat  entsprechen.  Sie 
ist  vor  der  Aufbewahrung  in  gut  verschlossenen  Flaschen  auf  70^  C. 
*  211  erhitzen. 

3.  Verdünnte  Schwetilsuure  —  1  Gewichtstheil  reine  conc.  S&ore 
anf  5  Gewiclitstheile, Wasser. 

Titerstellung  der  IndigolOsnng.  20  GG.  J.  und  10  GG. 
SO'  werden  in  einem  mit  Marke  versehenen  Becherglase,  in  welchem 
1  Liter  Flflssigkeit  die  Höhe  von  18 — 14  Cm.  einnimmt,  mit  Warner 
snm  Liter  verdfinnt  Knn  lAsst  man  von  der  Permanganallösung  nntw 
stetem  Umrühren  so  langsam  ond  so  lange  snfliessen,  daas  anf  die  Mi- 
nute nicht  mehr  als  80—85  Tropfen  kommen  nnd  bis  dte  Flflssigkeit 
nodi  stark,  aber  nicht  mehr  donkel  grfln.gefkibt  ist.  Von  dieser  Zelt 
«b  giebt  man  das  Permi^gftnat  nnr  in  einzelnen  Tropfen  m,  indem  man 
nach  jedem  IVopfen  gut  mnrtthrt  nnd  den  ITebergaog  ans  Grün  in  reines 
Goldgelb*  in  der  Weise  beobachteti  dass  man  das  Becfaeiglas  einige  ZoU 
hoch  frei  Aber  ein  Bhitt  rein  weisses  *  Schreibpapier  hftlt  Znr  Titer- 
üeUnng  sind  drei  Einselbestimmungen  erforderiich. 

Vorbereitende  BehandluDg  dea  Weines. 

Ton  allen  Weinen  ohne  itnsnahme  werden  5  GC.  mit  60  CG.  Wasser 
verdünnt  und  durch  Zusatz  eines  Tropfens  verdflnnt^n -essigsauren  Eisen- 
o  xyds  (Liq.  ferri  acetici  d.  Apoth.)  auf  Gerbsäure  geprüft.  Von  solchen^ 
Weinen,  welche  Gerbsäureaction  zeigen,  werdfti,  ^ 
«  wenn  dieselben  gcrbsto^eich,  100  GG. 

„  ^        gerbstoflfarm,   200  « 

der  Porzellanscfaile  im  Wasserhade  auf  die  Uälfte  eingedampft.  Der 
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Rflckstand  wird  vollständig  mit  Wasser  in  den  Measkolben  gespült 
and  aaf  200  CG.  verdannt. 

Bestimmnng  aller  im  Weine  enthaltenen,  dnroh  Per« 
manganat  oxydirbaren  Stoffe.  20  GC.  des  entgeitteten  and  Ter- 
dOnnten  Weines  werden  in  das  oben  erwähnte  Becherglas  gegeben,  worauf 
aan  raerst  mit  etwas  Wasser  verdOnnt,  dann  die  Schwefelsäure  (10  GG.) 
«ad  hidigolöBaog  (20  t)G.)  Uniofllgt,  nun  bis  zum  mit  Wasser 
aaCnUlt  iM  in  oben  besobriebeaer  Weise  die  TitnAng  vornimmt. 

Diese  erste  Bestimmung  wird  als  eine  nur  annähernde  und  vorläufige 
iMtiaehtet  Auf  Grund  derselben  wird  der  Gerb-  und  Fftrbstoffgehalt 
des  Tordflunten  Weines  beredmet,  zu  den  nachfolgenden  3 — 4  mass- 
gebenden TÜrirungen  aber  so  viel  des  verdfinnten  Weines  verwendet» 
daas  darin  ea.0,02  Orm.  Qerb-  and  Farbstoff  enthalten  sind,  and  dass  rar 
Oiydation  derselben  ca.  10  CG.  der  PermangaoatlOsung  von  obiger  Gon- 
«eotration  erfordert  werden. 

Bestimmung  der  dareh Kohle nlohtentfernbaren Stoffe. 
50—100  CG.  des  entgeisteten  und  verdQnnten  Weines  werden  nach  vor^ 
teiger  VerdOnnong  bis  auf  100—200  CG.  in  verschliessbarer  Kochüasche 
alt  25  CC.  zuvor  bei  150*  C.  getrockneter  Knochenkohle  versetzt.  Nach 
1 28tün(ligem  Stehen  bringt  man  die  Masse  auf  ein  mit  heissem  Wasser 
Aosgewascbenes  Filter  und  wäscht  den  Fiiterinhalt  mit  250  CC.  Wasser 
nach.  Filtrat  und  Waschwasser  werden  nun  mit  der  Schwefelsäure 
(10  CC.)  und  IndigoK^sung  (20  CG.)  versetzt,  zum  Liter  verdaont  und 
mit  grosser  Vorsicht  titrirt 

(Schlnss  folgt) 

Un9.-Altenbnr.gy  März  1872. 
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üeber  die  Uebcrlepfenheit  des  französischen  Weinbaoe» 
und  die  Mittel  dieselbe  zu  befestigen*. 

Von 

£.  .Terrel  des  Chdaet 
mitgetheilt  bei  dam  Ackerbaa-Congress  in  Talence. 

Sttsmif  vom  2t.  April  IB70.*) 

I.  Allgemeine  Betrachtangen. 

Meine  Herren!  • 
„Gleiebwie.wir  das  Brod  als  das  erste  nnd  nflt^Iichste  Nahrangs- 
mittel  erkennen,  Terehren  irir  im  M'oin  die  edelste  Gabe  des  Schöpfers, 
eine  Gabe,  die  wie  keine  andere  der  Menschheit  zur  Freude  und  zur 
Erhaltung  des   Daseins  gereiclit.    Gesunde   und  Kranke  schöpfen  aus 
demselben  Kraft,   Heilung  und  neue  Lebenslust.    Die    Wirkungen  des 
'  Weines  sind  sü  verschieden   wie  seine  Kigenschalten.    In  Form  von 
Afsnei  genossen  erwfirmt  er  den  Körper,  koblt  ibn  dagegen  ab,  sobald 
er  insBerlicb  angevrendet  wird.  In  Ueinen  Qoantitftlen  getronken  stflrkt 
und  belebt  er  denjenigen,  der  an  Schwächezastünden  leidet;  in  grosser 
Menge  genossen  schläfert  er  den  Trinker  ein,  ja  tödtet  ihn  zuletzt.  Er 
ist  das  Werkzeug  des  Verderbens  für  Alle,  die  seine  gefährlichen  Eigen- 
schaften nicht  kennen,  während  er  im  Gegentheil  bei  massigem  Genuss 
Verstand  und  Geist  erweckt  und  belebt.    Anacharsis  characterisirt 
die  Wirkongen  des  Weinstockes  in  folgenden  trefflichen  Worten:  Der 
Weinstoek  erzeugt  drei  Arten  YonTranben;  die  erste  erhebt  den  Sterb- 
lichen in  das  Reich  des  Genusses,  der  Freude,  die  zweite  fQhrt  ihn  snr 
Trunkenheit,  die  dritte  bringt  Tod  and  Verderben  ftber  das  arme 
Menschenherz.'^ 

„Meine  Herren!  Sie  kennen  die  hohen  und  doch  so  einfachen 
Worte,  die  die  Licht-  und  Schattenseiten  des  Weines  je  nach  der  Menge 
des  Genusses  in  so  treffender  Weise  geschildert  haben.  Sie  sind,  ob- 
gleich  in  ehier  Sprache  geschrieben,  deren  Yer^tftndmsB  wir  Terlorea 
liaben,  noch  heate  yon  Bedentang  nnd  j'ederliandwirth  wird  sich  vor 

*}  Uebttnetsl  im  EiDTenitlndoiM  mit  dem  Antor. 

Die  £ed. 
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<icm  Verfasf^er  derselben,  dem  Vater  der  LaodwirtliscUafti  Olivier  de 
Serres.  '  )        Achtung  verbengen.* 

,,Der  Wein,  das  zweilwichtigste  aller  menschlichen  Xahrungsmittel,  ia 
Betreff  seiner  TorzflgUcben  Eigenschaften 'alle  Genossen  weit  aberflOgelnd, 
wird  in  keinem  Lande  so  ansgezeichoet  und  in  solcher  Fttlle  erzeugt  wie  in 
■dem  nnserigen.  Diese  Behauptung  ist  so  wahr,  dass  sie  selbst  im  AöB- 
Innde  keine  Widerlegung  findet.  Und  es  sind  nicht  allein  die  vorzflg- 
lit'hen  Wciiic  wie  /,.  B,  die  an«;gczeiflineten  Pnxhikte  ]ht;er  (JeKeiid,  die 
Weine  liurgiinds.  die  Bordeaux-  und  r!»;iiiij)agii('r\M'ine,  dcntMi  l'raiikreich 
seine  unbestrittene  Üeberlegenheit  im  Weinbau  verdankt,  dieselbe  beruht 
liaaptsftchlich  auf  der  grossen  Henge  seiner  Weine  mittlerer  Qoalitit, 
deren  Werth  als  Nahmngsinittel  mit  ilirer  Haltbarkeit,  wofern  sie  gut 
bereitet  sind,  und  Billigkeit  mehr  flbereinstimmt  al<  irgendwo 

„Diejenigen  unter  Ihnen,  welche. im  An^^land  gelebt  hulnn.  wissen, 
dass  die  fran/.ö>isclM'n  Weine  atit  drr  ganzen  Krde  nicht  nur  die  be- 
rtihmte'.t^'n .  sondern  auch  verbrcitt  t^teii  sind.  MÄi  kann  d<>shall)  mit 
vollem  Kecht  behaupten;  dass  der  Wein  der  scJliönste  und  sicherste  Ruhm 
unserer  Landwirthschuft  sei!  Aber  diese  Üeberlegenheit.  dieser  Kulim, 
können  sie  nns  nicht  eines  Tages  entgehen,  und  wenn  unsere  Üeber- 
legenheit geffthrdet  würde,  welche  Mittel  worden  uns  die  Gewissheit 
sdhaff)  II  sie  tea  erhalten,  Ja  zu  befestigen?*'  • 

..Dit'>es,  meine  Herren,  sind  die  zwei  Fragen,  W'lclio  iidi  mir  vor- 
genommeu  habe  in  Ihrer  Geguawart  einer  nähereu  PrOfung  zu  unter- 
werfen." *  » 

*     §  II.   Der  Weinbau  im  Ausland. 

Die  Römer,  deren  Blut  mit  gallischem  und  germanischem  Termiaolik 

in  unseren  Adern  tliesst,  zeigten  eine  grosse  Yerachtang  gegen  alle  Völker, 
welche  diesseits  der  Grenzen  Italiens  wohnten;  sie  nannten  dieselben 
Barbaren.  Die  schrecklichen  Niederlagen,  welche  ihnr»;!  die<e' Harbaren 
mehr  als  einmal  beibrachten,  sind  Timen  bekannt.  Ith  furchte  wir  s/Ieichen 
unseren  stolzen  römischen  Vorlaliren  etwas  zu  sehr  und  achten  zu  wenig 
auf  die  Dinge,  die  lidi  an  miserea  Grenzen  ToUsiehen,  und  gerade  dieae 
GeriDgachatioBg  mOdite  eines  Tages  die  Ursache  der  Gefahr  werden  ftr 
maere  Ueberiegenfaeit,  auf  die  wir  vielleicht  zu  sehr  bauen. 

Waa  sehen  wir,  wenn  wir  aufmerksamen  Blickes  Ober  unsere  Grenzen 
binansblicken ?  Die  Besitzer  und  Landwirthschafts -Gesellschaften  wett- 
eifern unter  dem  wirksamen  Schutz  der  Regierungen  in  gemeinsamen 
Arbeiten,  um  alle  Zweige  des  Weinbaues  zu  beben  und  zu  fordern. 
Ueberau  Arbeit,  Qberall  ForUchritt.  ' 

Ih  Italien  tiberträgt  die  königl.  landwhrthschaftliche  GeseUsehaft  der 
Lombardei  dem  gelehrten  Oenologen  Dr.  Gnudano  Tubi  die  Aufgabe  in 
allen  W^eingegenden  iWtschlaDds,  Frankreichs  und  Italiens  die  besten 
Methoden  des  Weinbaues  und  der  Weinbereitung  zu  studiren.  Dieselbe 
Gesellschaff  wird  in  Mailand  einen  Weinbau-Zirkel  gründen  als  Mittel- 
paukt der  \  ereinigung  sämmtlidier  Winzer  der  Provinz.    Daselbst  wer- 


Tbilln  d'agricaltave  «t  aloagt  das  ebampe  m.  chap.  1  p.  1. 
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den  sich  alle  Zcitsrhrifton.  Mitthoihinfren  und  Arbeiten  der  verschiedenrn, 
aus  Praktikern  und  Gelehrten  l)est('lH>iiden  Gesellschaften,  desirleichen  die 
bedeutendsten  iu  dieses  Fach  gehörenden  Aufsätze  vereinigt  tinden,  dochk 
weit  entfernt  sieb  damit  genflgen  zu  lassen,  steht  die  Gesellsehaft  im  Be- 
griff eine  stflndige  Ansstellang  der  besten  Apparate  und  "Werkzenge  £8r 
die  Coltnr  der  Rebe  im  Gesellschaflslocale  za  gründen. 

Desgleichen  wird  sie  eine  Reihenfolge  von  praktischen  und  theo* 
retisclien  Vorlesungen  flbor  Weinbau  iiml  Weinbercitung  organisiren. 

Diese  einzelnen  Angaben  sind  ThutsaciieD,  denn  sie  wurden  mir  von 
Dr.  Graziano  Tubi  selbst  mitgtj^ieilt. 

Die  flbrigen  landwirthschaftlicben  Gesellschaften  in  Italien  sind  nicht 
ininder  thfttig.  Ich  weiss  mit  Bestimmtheit,  dass  sie  jedes  Jahr  bedea- 
tende  Ankaufe  Ton  den  berflbmtesten  Bebensorten  unserer  verschiedenen 
Weinberf^e  machen;  'der  italienische  Ackerbanminister  macht  ebenfalls 
beträclitlirf)e  Ankäufe  von  Reben,  um  sie  an  die  verschiedenen  Gesell- 
schaften und  Eik'entljtlnjer  auszutheilen.  Sie  sehen  daran«?,  meine  Herren, 
dnss  man  sich  in  der  appenninischen  Halbinsel  in  allen  Schichten  der 
Gesellschaft  bemüht  den  Weinbau  zu  unterstützen  und  su  heben. 

Wenden  wir  nnseren  Blick  toh  Italien  nach  Spanien,  so  wird  met 
Ange  dorch  Leistnngen  anderar  Art  gefesselt  Diesee  nnglflckliche ,  in 
Folge  von  Parteikämj^fen*  nnd  Streitigkeiten  zerrissene  Land  vernach- 
lässigt seine  Weinbau-Interessen  keineswegs.  Seit  mehr  als  einem  Jahr 
ist  es  das  eifrigste  Bestreben  seiner  Staatsmänner  einen  Handelsvertrag 
ins  Leben  zu  •  rufen ,  der  den  spanischen  Weinen  eine  hervorragende 
Stellung  auf  dem  englischen  Markte  sichern  möchte.  Spanien  und  Portu- 
gal Tereüiigen  Meh  £  ihren  Bestrebungen ,  da  ihre  Weinbau  «latenaaeii 
Hand  in  Hand  gehen. 

Vor  dem  englisch  -  französischen  Vertrage  vom  23.  Jsnnar  1860 
lieferten  die  beiden  Lftnder  England  mehr  als  67^  0  seines  ganzen  Wein- 
verbrauclis.  führend  wir  un  eren  Nachbarn  jenseits  des  Kanals  nur9Vt*/o 
des  gleichen  Verbrauchs  zuführten.  Seit  dem  .erwfihiiten  Vertrag  haben 
sich  diese  Verhilltnisse  bedeutend  geändert.  Im  Jahre  1869  lieferten 
Portugal  und  Spanien  nur  63°  q  des  WeinTerbrauchs  nach  England, 
lYankreiefa  beinahe  80%.  FolgUcfa  trat  eine  sichtbare  Abnahme  de» 
Yerbranebs  unserer  Concnnenten ,  dagegen  eine  betrftcbtiiclie  Ztmahm» 
des  nnserigen  ein. 

Diese  neue  Sachlage  bewirkt,  dass  die  Gesclniftsverbindungen  zwischen 
Spanien  und  Portugal  einerseits  und  England  ;indererseits  den  Zweck 
haben,  eine  Aenderung  zu  unserem  Nachtlieil  h<'rl.)eizufüLren. 

die  wissen,  meine  Herren,  dass  der  Vertrag  von  1860  ifüsercn  Weinen 
eine  privilegfarte  Stellung  anf  dem  englischen  Markte  etogeriomt  hat,  trots 
der  in  Anwendung  gebrachten  Verabredung,  der  su  Folgn  Spanien  und 
Portugal,  laut  ihrer  Verträge  mit  England,  die  gleichen  Bedingungen  wie. 
die  begünstigsten  Nationen  zugesichert  bekamen. 

Die  Ursache  des  speciellen  Vorzugs,  den  wir  noch  gemessen)  der 
aber  anf  dem  Punkte  steht  uns  zu  entgehen,  liegt  darin: 

Nach  den  neuen  Tarifen,  dia  durch  den  so  schwer  beschuldigten 
Vertrag  von  1860  eingeführt  wurden,  bezahlen  die  Weine,  welche  weniger 
alB  15%  Alkohol  (in  ronden  Zahlen)  enthMten,  nnr  27  Ftw,  60  Cts» 
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Eingangssteuer  in  England,  wfthrend  die  Weine,  deren  absoluter  Aftohol- 
gehalt  15^/o  Qbersteigt,  mit  einer  Eingangssteoer  von  68  Frcs.  75  Cts. 
per  Hectoliter  belastet  werden.   (1  Schilling  pr.  Gallone  im  Iten  FaU. 

2V,  Sch.  im  2ten).  '  . 

Diese  beiden  Zahlen  verhalten  sich  gegenseitig  wie  100  zu  250, 
Da  nun,  lifcine  Herren,  fast  der  {^rosste  Theil  der  französischen  Weine 
weniger  als  15"  „  Alkohol  enthält,  während  bei  weitem  die  meisten 
spanischen  und  portugiesischen  Wdne  diese  Grenze  flbersdiieiteD;  so  be-- 
aablen  unsere  Weine  mit  wenig  Ansnahmen  bei  ihrem  Eintritt  in  Eng- 
land eine  Steuer  von  27'  Frcs.  50  Cts.  per  Hectoliter,  alle,  od^r  beinahe 
alle  spanischen  oder  portugiesischen  Weine  eine  solche  von  68  Frcs. 
75  Cts.  In  diesem  Steuernriterscliied  ist  jedenfalls  mehr  in  einer 
elwaiu'en  Umwälzung  dos  englischen  (Jescbmacks  die  Ursaclie  der  Be- 
günstiiruiig  zu  suchen.  weU-lier  sid|  unsere  Weine  seit  U)  Jahren  jenseits 
des  Kanals  erlreut  haben.  Selbstverständlich  bemühen  sich  unsere  Con- 
cvrrenten  uns  dieselbe  zu  entstiehen,  und  sie  stehen  auf  dem  Punkte  ihr 
Ziel  zu  erreichen.  Binnen  Kurzem  wird  ein  Vertrag  zu  Stande  komment 
laut  dessen  die  Steuer  der  in  Kngland  eingeftthrten  Weine  von  27  Frcs. 
50  Cts.  um  21  —  22  Frcs.  erli«>ht  werden  wird.  Dadurch  wird  unser  " 
Privilegium  verschwinden  und  Spanien  und  IVntugal  werden  die  beinahe 
ausschliessliche  Versorgung  des  Weinverbrauciis  in  England  neuerdings 
tibernehmen.  Mit  den  Bestrebungen  der  spanischen  und  portugiesischen 
Regierungen  wetteifern  die  Leistungen  der  KigenthOmer  und^  der  land<- 
frirthseliaftlichen  Gesellschaften;  die  ThAtigkeit  und  die  Fortschritte  des 
Wefaibaues  sind  in  der  iberischen  Hhlbinsd  von  nicht  geringerer  Bedeu- 
tung, als  in  Italien. 

Das  gelehrte  Deutschland  ist,  wie  Sie  wissen,  meine  Horron,  in 
Betreff  des  Weinbaues  nur  wenig  hinter  Frankreich  zuni(  kt:«  ltlieben. 
Im  fernen  Osten  bewegt  und  organisirt  sich  der  Weinbau  treibende 
Xbeil  Ungarns  mit  ung(4,wöhDlicher  Raschheit;  auch  bildet  sieh 
daselbst  eine  grosse  Oeselisehaft  mit  einem  Capital  von 
5  Millionen  Oulden  zur  Yerwerthung  der  Erzeugnisse  der 
an  K  a  r  i  s  c  h  e  n  Weinberge. 

Soll  ich  Ihnen  Amerika  nennen?  Was  in  diesem  Lande  geschieht 
ist  kein.'  Thätigkeit.  sondern  ein  allgemeiner  Wut  h-.Vusbruch  zu  nennen. 
Ks  ist  erstaunenswert!»,  welche  Strecken  angebaut,  welche  Menge  Reben 
besonders  iu  den  Staaten  Ohio,  Delaware  und  Californien  angepflanzt 
werden.  Doch  weit  entfernt,  nur  arbeiten,  anpflanzen  und  emdten  zu 
wollen,  studurt  und  prflft  der  Amerikaner  alle  Methoden  und  Neuerungen. 
Wo  eine  ganze  Bevölkerung  schöpferisch  wirkt  und  schafft  ist  kein  Rück- 
schritt zu  befürchten.  Obgleich  jede  neue  Wissenschaft  ihre  gefährliche 
Seite  hat,  so  glauben  Sie  ja  nicht,  dass  der  mit  praktischem  Verstand 
00  reich  begabte  Bewohner  der  neuen  Welt  daran  scheitern,  überhaupt 
weiter  gehen  werde,  als  seinen  Interessen  dienlich  ist.  Die  Worte,  die 
mir  vergangenen  August  von  einem  kilifonüschen  Winzer  geschrieben 
wurden,  sind  bezeichnend  genug,  um  hier  angeftthrt  zu  werden. 

.  ,4)ie  Weinbereitung  in  Californien  kann  sich  keiner  langen  £r> 
fahrung  rflbmen,  hat  dagegen  auch  keine  alten  Yorurtheile  zu  über- 
winden  und  ist  in  keiner  Art  gehemmt  die  erprobten  Neuerungen  bei 
lieb  eid!aniftthren.   Auch  lesen  die  Winzer  Californiens  mit  eben  so  vie 
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Kotoeii  als  Eifer  die  Werke  JBorer  grossen  Chemiker  von  Lavoisier  bis 
auf  Pasteur.  Pastear  ist  unter  den  californlschen  Wiatam  ebenso  volks- 
tbOmlieh  wie  der  Präsident  der  vereinigten  Staaten,  ond  wenn  er  dort 

wäre  würden  sie  ihm  gewiss  ein  hohes  Amt  tibertra^on." 

..Sobald  i<'}i  ein  P^xeraiihr  seiner  Studien  ühor  dtMi  Wein  erhielt, 
erwärmte  ich  nach  Anj^abe  seines  Verfahrens  20000  Galloneif(2 1 0  liecto- 
liter)  Wein  auf  einmal  und  bekam  ^jibei  den  Pasteuf'schen  Erfalirungen 
entsprechende  llesullate.'*  •  . 

Im  Einverstftndniss  mit  seinen  Belehmngen  sättigten  die  califomiRciiaii 
'WoinpTodacenten  den  Most  während  der  stormischon  Gährang  in  regel- 
mässigen Zwischenrilumcn  mit  Luft,  damit  ein  verlängerter  Zutritt  Ton 
Saaerst  otf  stattHnde  und  so  die  Gäbrang  einen  rascberen  ond  voUstän- 
digeren  Verlauf  nohine. 

Mt'iiic  Herren,  ich  been  dige  diei||!  Weinbau-Hetraehlunjien  des  Aus- 
landes, indem  icli  meine  Schritte  uacli  einem  Lande  lenke,  wo  Sie  ge- 
wiss keinem  Fortschritt  zu  begegnen  glauben,  ich  meine  Rassland.  I>er 
Tbeil  des  grossen  Kaiserreichs,  welcher  sich  anter  dem  gleichen  Breiten- 
grade dieses  Departementes  befindet,  die  Krim,  besitzt  nicht  no^  Wein- 
berge, sie  hat  seihst,  was  PVankreich  noch  nicht  bat,  eine  Weinbaa- 
schulo  in  MaKar.ltsch  l)L'i  Jalta.  Sie  werden  nieine  M'nrt»'  nicht  in 
Zweifel  ziehen,  wenn  ich  Ihnen  saije,  dass  einer  iiirt'r  i'rofessoren ,  den 
ich  die  Freude  hatte  bei  mir  zu  sehen,  mich  davon  benachrichtigte. 

§  Q[.   Der  Weinbnn  in  Frankreich. 

Kehren  wir  nnn  nach' Frankreich  zarflck -nnd  sehen  wir,  wolciien 

Standjmnkt  der  Weinbau  in  nnserem  Lande  ('iiiiiiiuiiit.  Was  thun  in 
diesem  Augenblicke  die  Begierang,  die  verscbiedeueu  Vereine,  die  Eigen- 
tbümer  ? 

Seien  wir  gerecht  gegen  Jedermann,  auch  gegen  die  Regierung, 
lassen  wir  uns  nicht  verleiten  ihre  Verdienste  um  die  Weinproductiou 
ZU  verkleinern.  Sie  dachte  die  Interessen  derselben  in  dem  englisch* 
französischen  Vertrage  za  begflnstigen.  Sehen  wir  in  welcher  Weise 
ihre  Absicht  erreicht  wurde.  Im  Jahre  1859  sandten  wir  31,954 
Hectoliter  Wein  nach  England ,  d.  h.  etwas  mehr  als  den  2000sten . 
Theil  unserer  jährlichen  Krndte:  10  Jahre  später,  im  Jahre  isco.  lieferten 
wir  19.'3,190  Hectnliter  dahin  ab,  oder  den  315ten  Theil  unsrer  mittleren 
Erndte.  welche  auf  HO  Millionen  Hectoliter  geschlitzt  wird.  Im  (ianzen 
hat  unsere  Weinausfuhr  unter  dem  Einfluss  des  Vertrags  mit  England 
am  102,000  Hectoliter  (in  randen  Zahlen)  zngenonmien ,  oder  etwas 
weniger  als  33*/«  der  ganzen  jShrlidieB  Wi^n-Erndte  Frankreichs.  Wenn 
wir  schliesslich  noch*  eines  dem  Dr.  Jules  Guyol  übertragenen  Auftrags 
eiAvähnon.  der  uns  ein  gutes  und  schiines  Bucli  .,das  Studium  der  Wein- 
berge Frankreichs^*  verschaffte .  so  haben  wir  der  Regierung  in  Jkitreff 
ihrer  Grossmuth  volle  Gerechtigkeit  wiederfahren  lassen.  Fassen  wir  den 
Weinstock  in  s  Ange,  was  er  dem  Staate  giebt,  was  letzterer  ihm  dafür 
achnldig  ist  ond  ihm  versagt,  oder  erst  in  ferner  Znkanft  gewähren  will,  - 
WM  gleichbedeatend  ist  Was  giebt  der  Weinslock  dem  Staate?  Aeb, 
die  Winzer  wissen  es  leider  nur  zu  gut,  denn  die  Last  liegt  schwer  aaf- 
.hren  armen  Sehnltem.   Soll  ich  die  durch  sie  entrichteten  ^bgaben 
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einer  genauen   Aufzählung  unterwiTten  V    Xein,  die  Liste  derselben  ist  • 
-eine  so  lauge,  dass  Sie  ihrer  Vorlesung  nicht  ohne  Krmihlung  folgen  * 
Tirürden.    Ich  begnüge  mich  damit,  Ihnen  zu  sagen,  dass  i>ie  16  ver- 
flohiedene  Poeten  ^enthält;,  Ich  sage  iti,  ja  10,  gut  gezfthltl   Der  Weüi- 
stoek  und  der  Wein  mflssen  bezahlen,  ja  noch  mehr  als  besaUen,  immer  * 
bezahh  n .  überall  und  unter  jeder  Form.    Der  Weinstock  ist  zugleich 
die  Mik'likuh  und  die  goldene  Henne  der  Staatseinkünfte.   Und,  merken 
Sie  wt»hl  nu'ine  Herren .  das  durch  so  viele  Abgaben  gedrückte  Produkt 
ist  kein  Luxusgegenstand,   es  i>t   ein  Nahrungsmittel,   das  zweite  und 
edelste  der  Nahrungsmittel,  wie  ülivier  de  Serres  sehr  richtig  bemerkt. 

0er  Wein  ist,  am  q^eh  praktiach  aaszudraeken,  die  schönste  Perle 
nnserer  liindwirthschaftlichen  Krone.  Meine  Herren,  ich  frage  Sie,  ist  es 
möglich  sich  einen  wirthschaftlichen  Fehlgriff  zn  denken,  der  sich  mit 
diesem  messen  könnte ,  oder  damit  vergleichen  Hesse?  Es  ist  unerhört 
eines  der  ersten  nothwendi.."^ten  Nahrun^ismittel  bnchstäblich  mit  Abgaben 
zu  erdrücken,  wähn-nd  so  viele  andere  (iewerbe,  deren  Erzeugnisse  Luxus- 
artikel sind,  durcli  den  Staatshaushalt  geschont  oder  gar  von  der  Ke- 
giernng  begünstigt  werden.  Erlauben  Sie  mir,  Ihnen  ein  lieispiel  an- 
zoflUiren: 

Die  Seide  ist  das  Produkt,  dem  Ihre  ProYink  •Beiehthom  and  Glanz 
▼erdankt  und  noch  lange  verdanken  wird. 

Teil  bin  weit  entfernt  vOn  dem  Gedanken,  die  Aufmerksamkeit  der 
Finanzmanner  hierdurch  vom  Weine  ab-  und  auf  die  Seide  le^d<en  zu 
wollen,  doch  muss  ich  (Hes  erwähnen.  W;.hre!:d  das  N  a  h  r  n  n  ^  >  ni  i  1 1  el, 
der  Wein,  dessen  ndttlerer  Preis  in  I'rankreich  20  Cts.  i)er  Kilogramm 
betragt,  dem  Staat  in  gewissen  Fallen  ftber  100"/«  seines  Werthes  be-  ' 
zahlt,  ^)  bezahlt  dagegen  die  Seide,  oin  Luxasartikel»  deren  Preis 
wirklich  150  P>cs.  per  KiloLcramm  beträgt,  nicht  einen  Centime  Abgaben. 
Die  ÜHgierung  begnügt  sieh  nicht  damit ,  sondcni  nimmt  die  Interessen 
der  Seidezucht  g.in?:  in  die  Hand.    Ihre  (fcsandten .   ihre  Cousuln  be- 
mühen sich  ihre  Industrie  moLdichst  zu  f()rdern,  sorgen  dafür,  dass  die 
Eier  der  Seidenwürmer  in  den  entferntesten  Gegenden  unter  den  gün- 
stigsten Bedingungen  angekauft  werden.   Und  was  thnt  sie  im  Ausland  * 
ftlr  den  Wein,  das  Prodakt,  das  ihre  Kassen  fttllt?  Meine  Herren,  es 
ist  traarig  und  vom  Oesichtspnnkt  des  gesunden  VolksTerstandes  aus  be- 
trachtet, wahrhaft  erniedrigend,  dass  man  sa$en  muss:   die  Hegierun^ 
hat  den  fremden  Weinen  die  Thore  unseres  Landes  geöffnet  und  hat  die 
Grenzen  der  bennchbarten  Staaten  vollständig  schliessen  lassen,  selbst 
derjenigen,  die  mit  uns  concurriren  kennen,  wenn  sie  unsere  eigenen 
Weine  einfahren  würden.  Sie  wissen  jedenfalls,  dass  Deutschland,  Italien, 
die  Schweiz  nnd^Spanien  ihre  Weine  in  Frankreich  einfuhren  können, 
ond  daftr  nnr  die  lächerliche  Steuer  ron  25  Cts.  pro  Hectoliter  bezahlen, 
wahrend  die  onserigen  beim  Eintritt  in  diese  Länder  eine  20  —  "0  mal 
höhere  Steuer  zo  bezahlen  haben.  Ich  will  hier  nicht  auf  die  innere  Politik 


1)  Die  £iagang88teuer  des  Weines  in  P.iris  beträgt  20  Frcs.  GO  CU.  per 
Heeloiilen  wnm  deresihe  dastlbst  ankommt,  hat  er  vorsossichtlich  alle  anderen 
Abgabco  tenUt. 
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onserer  Staatsmänner  eingeben  meine  Herren,  aber  ich  gUiiibe  zu  der  Aeuase- 
rang  berechtigt  zu  sein^  dals  sie  hier  eine  eigenthflmUdie  Handels-  und!: 
Landes^ Politik  in  Anwendung  bringen. 

Und  im  Iiinorn.  bietet  der  Staat  diesem  freigebigen  Weinstock,  dem  . 
er  so  viel  vei^luiikt .  ich  will  nicht  sagen  ein  Ae(iuivalent  für  das,  was- 
er  von  iimi  erhalt,  aber,  im  Vcrliiiitniss  /u  seiner  Wii^hti^kcit  wi-nigstens 
einen  Theil  der  dürftigen  Gaben,  die  er  der  Landwirihsciiaft  zutiiessen 
llBSt?  Meine  Herren,  lesen  Sie,  statt  aller  Antwort  auf  die^ie  Frage, 
das  Programm  Ihres  Bezirks-Yereins;  Sie  werden  daraas  ersehen,  das» 
da,  wie  tiberall.  der  Weinbau  geopfert  wird.  Während  Geldpreise,  Kunst- 
gegenstände.  Medaillen  an  Tbiere,  an  Werkzeuge,  an  Erzeugnisse  der 
übrigen  Landwirthschaft  verschwendet  werden,  erhalten  die  Vertreter  des 
Weinbaues  nicht  einen  Schatten  der  Krnmthigung;  es  gieht  keine  Prämien 
ftir  den  \Vinzer.  Soli  ich  noch  daran  erinnern,  dass,  während  der 
Staat  mit  grossen  Kosten  auf  allen  Punkten'  unseres  Landes  landwirth- 
schaftliche  und  Bewirthschaftsngs- Schalen  nnterhält,  der^Weinban  nodi' 
^cbt  einen  HeUer  zum  Unterrieht,  nicht  den  kleinsten  Versachsweinberg^ 
erhalten  konnte.  Ist  dies  nicht  der  h4k:hste  Qrad  Ton  Ungeneditigkeit 
and  Unverstand  im  Wirthschaftswcsen? 

Glauben  Sie  mir,  nicht  N\eil  es  mir  zum  Vergnügen  gereicht  der 
Regierung  ihr  Unrecht  vorzuwerfen ,  betone  ich  ihre  Unbilligkeit  gt  gt  a 
den  Weinstock  und  den  Weiu,  ich  möchte  dadurch  nur  eine  ernste  und 
nOtsUdhe  Bemerkung  einleiten,  die*  mit  dem  Gegenstand,  den  ich  Tor 
Ihnen  behandle,  innig  verbunden  ist:  Wie  wird' Frankreich  seine  üeber- 
legenbeit  im  Weinbau  dem  Ausland  gegenüber  bewahren,  wenn  TOn  GJker 
Seite  die  Regierung,  nachdem  sie  den  Weinbau  durch  Abgaben  erdrückt, 
nichts  für  denselben  thut,  ja  ihn  sogar  zu  vernichten  scheint,  sei  es  nach 
Aussen  oder  im  Innern ,  und  wenn  von  der  anderen  Seite  die  übrigen 
weinproducirenden  Staaten  ihren  Weiuzüchtern  den  tbätigsten,  aufge- 
klärtesten nnd  wirksamsten  Schutz  gewähren,  während  efe  an  glciciuBr 
Zeit  unseren  Weinen  durch  erhöhte  Steuern  den  Eingang  in  ihr  Gebiet  • 
verschliessen  ?  Es  ist  ausser  allem  Zweifel,  dass  bei  einem  Fortbestehen  • 
unserer  Weinbauverhältnisse  in  dieser  Weise  der  Zerfall  des  französischen 
"^jlTeinbaues  die  traurige  und  unvermeidliche  P'olge  davon  sein  wird. 

Da  es  der  Staat  nicht  thut,  sollten  wenigstens  die  landwirtlischafl- 
lichcn  Vereine  dem  Winbau  die  Hülfe  und  Unterstützung  gewähren, 
welche  ihm  von  anderer  Seite  fehlen.  Ich  bedauere,  es  aussprechen  zu 
mOssen,  dass  wir  nodi  nicht  so  weit  sind.  Es  werden  Vorschläge,  viele 
Vorschläge  zu  <Uesem  Zwecke  gemacht  und  noch  viel  mehr  Besprechungen 
abgehalten,  aber  die  Thaten  fehlen.  In  den  Versammlungen  wie  in 
den  Bezirksvereinen  fallen  die  Preise  in  Gold  und  Äledaillen  beinahe 
alle  der  sogenannten  Landwirthschaft  anheim.  Einige  landwirthschaft- 
liche  Gesellschaften,  diejenige  des  Kaut-Beaujulais  inbegriflfen,  deren  Mit- 
glied zu  sein  ich  4ie  Ehre  habe,  besitzen  einen  Versuchs-Weiuberg  aber 
keinen  geordneten  üntenieht.  Und  hier  komme  ich  auf  die  Frsige  au- 
ittck,  wetehe  wir  'soeben  besprochen  haben.  *  Sie  wollen ,  wir  sollen  vo^ 
der  Einmischung  des  Staates  in  Sachen  der  Landwirthschafl  abstehen. 
Meine  Herren,  ich  will  und  wünsche  dies  vielleicht  noch  mehr  als  Sie; 
aber  ich  bin  ela  praktischer  Mann  und  wünsche  als  solcher,  dass  endlich 
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ein  wirksames,  durchgreift'ndes  Mittel  zur  Anwendung  golantio;  ich  weiss 
sehr  wohl,  (iass  die  örtliclion  lusellschafteu  \v(>iiig  (xier  niclits  zu  tbuu 
Termögen  uud  zwar  in  Folge  von  traurigen ,  Ihnen  nicht  unbekannten 
Umchen;  m  fiUeii  ümen  die  nur  Hebung  des 'Weinbaues  nöthigen  Mittel, 
da  das  Wenige,,  was  ihnen  tu  Tbeil  wird,  fiHr  die  ttbrtgen  Zweige  der 
Landwirtbseliaft  zum  Opfer  füllt.  Aus  diesem  Grunde  wünschte  ich,  wie 
ich  soeben  sagte,  dass  die  Departements-Kassen  der  Weinbau  treibenden  • 
Provinzen  lieilnitre  zur  Hebung  desselben  gent-hniigen  iiiöcliten.  I5is  wir 
dahin  gclangrii.  iHtilrchte  ich,  wird  njan  fortfahren,  viele  Vorschläge  zu 
machen,  schone  Reden  zu  halten,  die  von  persöulichtiu  und  vereintem 
Eingreifen  der  Eigentbflmer  wiederballen  und  grosse  Wirkung  hervor- 
bringen werden,  ohne  dass  ein  Thaler  mehr  als  bisher  fftr  die  Interessen 
des  Weinbaues  gespendet ,  ohne  dass  etwas  Ernstes  und  Praktisclies  ffir 
seinen  Fortschritt  gethan  wird.  Ist  es  nicht  billig,  dass  diejenigen,  welche 
die  Stajitskasse  ntn  Millionen  bereichern,  wenigstens  die  Brocken  von  der 
Tafel  des  Staatsschatzes  auHcsenV  Dieses  Verlangeu  heisst  nicht  etwa. 
Almosen  ertiehen,  es  heisst  sein  Recht  —  was  sage  ich  —  einen  kleinen 
Theil  seines  Rechts  beanspruchen. 

Erfaftlt  4er  Weinbau  durch  das  Eingreifen  der  Rinselnen  eine  wirk- 
samere Hilfe  und  Untersttttsung ,  als  Ton  Seiten  des  Staates  and  der . 
Vereine?  Unterweffen  wir  die  Frage  einer  näheren  Prüfung.  Leider 
sieht,  mit  einigen  wenigen  und  nicht  selir  l^nswerthen  ,\usnahmen,  die 
Mehrzahl  zum  Nachtheil  der  Qualität  beiifäbe  ausschliesslich  auf  den 
Masseucrtrag.  Man  suclit  den  reichen  Krtrag  der  Weinberge  durch  An- 
wendung unkluger  öchuittmethodeu ,  durch  DUugung,  mit  einem  Wort 
doreh  eine  rasch  wirkende  Kultur  zu  erhalten.  Denf  Sie  wissen,  alle 
Versuche,  welche  dazu  beitragen,  das  Wachsthum  de» 
Weinstocks  zu  beschleunigen  und  dessen  Ertrag  zu  Ter^ 
mehren,  schaden  der  Qualität  der  Trauben;  es  sind  dies  die 
eigenen  \V(trte  Chaptals,  dessen  Autorität  in  dieser  Tliiisiiht  Niemand 
bestreiten  wird;  der  Wein  kann  natürlich  nicht  gut  v.irden,  wenn  die 
Qualität  der  Trauben  eine  geringere  isL  Aber  warum  zieht  mau  diese- 
lügellose  Yerfolgung  des  Massenertrags  der.7eredlung  der  Qualität  des 
Eneugnisses  Tor?  Der  Grund  ist  traurig  und  entmutbigend,  aber  nioht 
m  verdammen,  denn  die  Reetzer  bandeln  unter  dt m  Druck  der  Noth- 
wendigkeit.  Die  erste  Ursache*  dieses  Druckes  heruht  eigenthtimlicber 
Weise  auf  moralischer  Grundlage,  sie  haftet  an  unserem  Geschmack  und 
unseren  luxuriösen  Gewohnheiten.  Ja,  meine  Herren,  diese  üldc  und 
schlimme  Leidenschaft,  der  Luxus,  die  wirkliche  Geiss#  unserer  Zeit, 
macht  sich  durch  ihre  schädlichen  Wirkungen  in  allen  Gebieten  fählbar. 
Dies  klingt  vielleicfat  abgeschmackt  und  unmöglich ,  und  doch  ist  es  so» 
iie  beeinflusst  sogar  die  Qualität  unserer  Weine.  • 

Heutzutage,  wo  das  Wesen  durch  den  Schein  getödtet  wird,  wo 
die  Behaglichkeit  des  Heerdes,  des  inneren  Lebens  durch  die  Redürfnisse 
des  Luxus  gestört  ist,  ereignet  sich  Folgendes :  Das  Geld  wird  für  Putz,  f 
Pferde,  Möbel  verschwendet,  folglich  ist  tür  Beschaffung  der  nöthigsten 
Bestandtbei^ des  Uaubhalies  keines  mehr  vorbanden.  Die  Häuser,  die 
dm  SeUeSbealBen,  sind  su  dblen»  wlbrend  froher  das  Umgekehrte 
dar  FflU  war..  Qima  Zweifel  prahlen  aa  Emplyigslagen  naeh  Stnndea 
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"besoldete  Diener  mit  den  Namen  unstTcr  bedeutendsten  Weinsorten  nnd 
Niemand  ahnt,  das8  die  Edlen  au  demselben  Morgen  beim  Kaufmaoa 
an  der  Eeke  geholt  wurden.  Wer  möchte  da$  Räthivel  ihrer  Zasammen- 
«etzong  lOeen?  Und  diese  Parias,  die  selbst  die  ihnen  als»HfiUe  dienenden, 
glänzenden  Grystallflaschen  erröthen  machen,  sollte  man  nicht  bei  ihrem 
wahren  Namen  nennen  ?  Wo  die  Yereinignng  zweier  total  widerstrebenden 
Dinge  angestrebt  winl,  können  diese  Zwitterverbältnisse  niclit  vermieden 
werden.  Der  Ln\u^  wird  schliesslich  über  seinen  Gegner  trinmpbiren 
und  Haus  und  Familie  neinem  Willen  dienstbar  niaclien ;  man  wird  den 
Luxus  haben,  aber  den  berabgesct/ten ,  d.  Ii.  den  falschen  Schein-Luxus 
und  der  Wein,  das  tägliche,  eines  der  nöthigsten  Lebensmittel,  wird,  ihm 
zuerst  znm  Opfer  fallen. 

Noch  ein  weiterer  Fohler  unserer  Zeit  mächt  seinen  verderblicheri' 
EinHuss  {?( Itend.  Seit  wir  die  Extraztlsjo  nnd  die  electrischen  Tele- 
graphen besitzen,  ist  uns  die  Geduld  abiianden  gekommen.  Wenn  m:u\ 
in  frülieren  Zeiten  ein  gutes  Weinjahr  ankündigte,  traf  man  seine  lie- 
stimmungen  darnach,  al^er  erst  nach  einer  4  — öjährigen  Prüfung,  inwie- 
fern sich  die  Prophezeiung  erfüllt  habe.  Heute  handelt  man  anders;  ob- 
gleich die  Bedingungen  heute  noch  dieselben  sind,  so  ist  die  Handlungs- 
welse eine  andere  geworden  Die  Emdte  ist  ausgezeichnet,  oder  gilt 
wenigstens  dafür,  man  will  den  Wein  auf  Flaschen  ziehen,  ehe  er  (i  ^lo- 
nate  alt  ist  uiul  ihn  "^'At  genics^'en.  Was  folgt  hieraus?  Zwei  der 
Qualitiit  des  Weines  gleich  nachtla-ilige  Dinge: 

1)  Das  Bedürfniss  nach  wohlfeiler  Waare  versetzt  den  Producenten 
in  die  Kothwendiskeit,  auf  Unkosten,  der  Qualitftt  viel  zu  erzeugen,  denn 
er  muss  beim  VerKauf  darauf  bedacht  sein,  die  Interessen  seines  Kapitals 
herauszubringen  nnd  ausserdem  für  seine  Arbeit  entschädi)^  zu  werden. 
Die  leichten  und  geringen  Weine,  welche  er  in  Masse  producirt,  muSB 
der  Weinhiindler  seinerseits  verschneiden,  mit  Alkohol  vei-setzen  und  was 
Alles !  Seine  Kunden  verlangen  ausgezeichnete  Weine  zu  theilweise  . 
niedrigeren  Preisen  ^  als  sie  der  Weinhäudler  vom  Producenten  gestellt  - 
bekommt. 

2)  Die  jungen  Weine  sind  herb  nnd  hart,  man  will  sie  aber  trinken  ' 
ohne  ihre  Reife  abzuwartei^.   Es  giebt  ein  Mittel  diesen  Fehler  zu  be- 
mänteln, das  von  einer  grossen  Zahl  unserer  Prodocenten  in  Anwendung 

gebracht  wird;  man  lässt  die  Weine  ilfre  Gilhrung  nicht  vollenden,  um 
eine  beträchtliche  Menge  ungelösten  Zucker  darin  zu  erhalten,  oder  man 
macht  einen  Zusatz  von  Zucker  in  den  Bottichen.  Ich  werde  Ihnen 
später  zeige^  welchem  bedeutenden  Schaden  die  Weine  hierdurch  aus- 
gesetzt werden;  augenblicklich  spreche  Ich  nur  insofern  davon ,  als  es 
3ve8entticfa  dazu  beitrügt  die  Weine  frflher  trinkbar  zu  machen  und  in 
•Folge  davon  die  Preise  zu  crmfissigen. 

Darum,  meine  Herren,  habe  ich  Ihnen  so(d)cn  bewiesen,  dass  die 
Interessen  des  Weinbaues  von  dßm  Staate  nicht  begriffen  und  deshalb 
von  ihm  geopfert  weiden. 

Der  Weinbau  erhält  von  den  landwirthschaftlichen  Gesellachaften 
nur  eine  nnzoreidiende  Blllfe. 

Die  Bestrebungen  der  Eigenthflmer  sind  ihm  mehf^chfldlich'  ab 
Yortheilhaft. 
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Wonn  P"?  so  aussieht  in  Frankreich,  iind  ich  glaube  nicht,  dass  dips 
ernstlich  bestritten  werdiui  ka^n ,  und  wenn  ausserdem  in  den  benach- 
barten Ländern  die  Regieningen,  die  landwirthschaftlichen  Gesellschaften 
und  das  Eingreifen  der  einzelnen  Besitzer  ihrem  W'einbaa  eine  rasche 
FortBchrieisbewegang  Bicheni,  frage  ich  8ie^  ist  die  ü^yerlegenhtit  unseres 
WeiniMMies  nieiit  von  diesem  Avgo&^Uck  an  In  Oefithr?  Ist  es  nicht 
unsere  Pflicht,  ein  Mittel  ra  ersiiOien,  dieselbe^  zn  erhalten«?  Doch  . 
welches  sind  diese  Mittel? 

§  lY.  Weinbereitang. 

ffiermlt,  meine  Haren,  beginne  ich  den  3.  Theü  dieser  Bespfechung. 
•  Vor  allem  mOssen  ivir  die  Grondregehi  einer  guten  Weinber^tnng 
kennen,  anwenden  und  erweiten.  Icfi  will  miah  weder  mit  den  verschiedenen 
Rebensorten,  noch  mit  den  verschiedenen  Erziehunfjsarten  beschäftigen, 
obschon  sie  auf  die  Qualität  der  Weine  einen  hetraciitlichen .  vielleicht 
Oberwiegenden  Einfluss  ausüben.  Golelirtere  Eigemente  als  ich  liaben 
Ihnen  die»  mit  ebenso  viel  Glaubhaftigkeit,  als  Erfahrung  und  Talent  ge- 
sagt. Erlauben  Sie  mir  nur  ^en,  nach  meiner  Ansicht  uozweifiBihaften 
Gmndsats  aufzustellen. 

Dr.  Gayot  nennt  den  WeinstocK  den  Er/t-nger,  den  Prodncenten 
dage.;«>n  den  Erzieher  des  Weines.  Ist  seine  Erziehung  eine  normale, 
so  be>.timmen  seine  Eigenschaften  seinen  Charakter  auf  immer;  im  ent- 
gegengesetzten Fall  setzt  sie  ihn  Ver;inHerunf;en  seiner  Reschaflfenheit, 
seines  Geschmacks,  ja  sogar  Krankheiten  und  dem  Verderben  aus.  Graf 
OUart  hat  gesagt:  Gut  gezogene  Weine  werden  nie  krank. 
Ich  ghmbe  dieser  Aphorismus  wflre  noch  richtiger,  wenn  er  gesagt  hAtte 
gute  und  ridrtig  behandelte  Wehie.  Ohne  Zweifel  ging  der  ehrwttrdige 
Ksstor  des  Weinbaues  Von  dem  Grundsätze  ans,  dass  der  Weinproducent, 
der  gute  Weine  pflänzt,  auch  das  Verständniss  ftlr  eine  richtige  Behand- 
lunf?sweise  derselben  haben  werde.  Dies  ist  wohl  die  einzige  Ursache, 
wesshall»  er  diesen  Punkt  in  seinem  Ausspruch  tibergeht. 

Meine  Herren,  hiermit  bin  ich  an  den  beiden  Hauptthemata  der 
Wefaibereitung,  der  HersteUong  und  der  Endehubg  des  Weines,  angelangt. 
Ich  habe  mir. die  Aufgabe  gestellt,  die  besten  Methoden  der  Bereitung, 
der  Erhaltung  und  VerbeSsenung  der  Weine  mit  Ihnen  einer  eingehenden 
Prüfung  zu  unterwerfen.  Ich  werde  diesen  raeinen  Gegenstand  kurz 
und  in  allgemeinen  Zügen  eharakterisiren,  denn  es  bedürfte  eines  ganzen 
Bandes,  um  diese  Doppelfrage  einigermassen  eingehend  zu  behandeln. 

Was  ist  der  Traubensaft  oder  Mostt 

Was  ist  der  Wein?  *  * 

Die  Antwort  auf  diese  zwei  FVagen  wird  uns  den  Weg  weisen,  den 
wir  eintttschlagen  baboi»  um  guten  W^n  zu  erbihgen.  Der  Most  ist 
eine  Art  Symp,  dessen  Grundbestandtheile  immer  dieselben  sfand;  die 
Verhältnisse  der  Vereinigung  dieser  Grundbestandtheile  wechseln  je  nach 
den  Jahrgängen,  den  Rebsorten,  den  Lagen,  dem  Klima,  dem  Alter  und 
der  Erziehungsmethode  der  Reben.  Unter  diesen  Grundbestandtheilen 
sind  hauptsächlich  zwei  Elemente  vorherrschend:  das  Wasser  und  der  ^ 
Zocker,  sie  bUdtB  97—98  ^  seiasr  Znsammensetsuag. 
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Der  Wein  ist  eine  geistige  Flüssigkeit,  und,  wie  der  Most,  stets  ans 
denselben  sieb  gleicbblcibenden  Grundbestaud^eileu  zusammeugesetzt,  deren 
YarhAhDiam  ebenfiAÜs  nach  der  Natur  der  weine  Terschjeden  sind.  Seine 
zwei  wherrscbenden  Hanptbestandtheile  sind  Wasser  nnd  Alkohol,  welche 
ebenfalls  97—98  '/q  der  gesanunten  Flüssigkeit  bilden.  Ich  ftl)ergehe 
die  zahlreichen  Bestandtheile,  welche  2 — 3  bei  der  Weinbildung  be- 
tragen, um  später  darauf  zurflck  zu  kommen.  Folglich  besteht  der  Most 
hauptsächlich  aus  Wasser  und  Zucker,  der  Wein  dagegen  aus  Wasser 
und  Wiingeist.  Hieraus  }^eht  hervor,  dass  das  Geheimniss  der  Wein- 
herdtang hauptsächlich  dtoranf  beroht,  den  Zocker  des  Mostes  sofiel  als 
tQÖglich-  in  Weingeist  nnd  nur  in  Wefngeist  nmsnwandeln« 

Zar'  Erreichung  dieses  Zieles  sind  folgende  Bedingungen  nothwendig. 

!.•  Vollstlndige  Lüftung  des  Mostes  und  der  Trauben  durch  mehr 
oder  weniger  vollständiges  Zerdrücken  derselben ,  Lufteinführung  in  die' 
Bottiche  bei  Beginn  der  GiUining ;  die  Bottiche  dürfen  nicht  geschlossen 
sein.  • 

2.  Ottnstige  yerh&ltnisse  zwischen  dem,  den  Most  bildenden  Wasser 
und  Zucker;  dieselhen  müssen  folgende  sds:  Wasser  75—85  Zucker 
15—25     ;  das  Mittel  sie  herzustellen  besteht  in  der  ffinzufoifiuig  voa 

^Qdccrs  und  Wassers  zum  Most. 

3.  Genügende  W'ärme  der  in  G;lTirnnK'  befindlichen  Masse:  sie  mnss 
im  Anfang  wenigstens  U)^  C.  nnd  darf  höchstens  25**  C.  betragen;  um 
sie  zu  erzeugen  leitet  man  einen  Dampfstrom,  oder  erwärmten  Most  in 
die  Bottiche,  bis  die  Temperatur  den  gewünschten  Grad  erreiciit  hat. 

4.  Untivdrtldning  jeder  Berfthrung  der  gährenden  Masse  mit  Luft 
wShrend  der*  zweiten  Hftlfte  der  Gfthning;  um  weiteren  Luftzutritt  zu 
vermeiden,  taucht  man  die  Trauben  in  den  Most,  sobald  sie  in  die  Gäbr- 
bottiche  gebracht  sind.  Es  ist  mir  nicht  möglich,  Sie  begreifen  dies 
meine  Herren,  hier  die  aufgestellten  Grundregeln  nilhcr  zu  zergliedern, 
auch  hierzu  würde,  wie  ich  schon  erwähnt  habe,  kaum  ein  Band  genügen. 
Ich  muss  mich  auf  die  Erklärung  beschränken,  da^  ich  seit  10  Jahren 
aieht  von  diesen  Gmndregeln  jeder  guten  Weiabereitung  abgewichen  hin, 
und  dass  ich  dabei  stets  die  folgenden. Resultate  gewonnea  habe:  gute 
<)aalitfit,  Reinheit  und  ausgezeichnete  Haltbarkeit  der  Weine.  Solche 
unbestreitbare  und,  ich  darf  wohl  sagen,  unbestrittene  Thatsachen,  sind  * 
sie  nicht  überzeugender  als  die  kräftigste  Beweisführung? 

Verweilen  wir  einen  Augenblick  bei  den  verschiedenen  Grundbestand- 
theilen  des  Mostes,  die  ich  vorhin  übergangen  habe  und  die  eine  ebenso 
th&Uge  BoUe  bei  der  Gährnng  als  bei  der  Haltbarkeit  der  Weine  spielen. 
Ich  will  ^Ueselben  nicht  anfitlhlen,  Ton  den  Chemikem  werden  30  ange- 
führt, die  sich  in  folgende  drei  Gruppen  ehitheilen  lassen: 

1.  Eiweiss artige  Substanzen.  Dieselhen  sind  von  der  Gfth- 
rang  unzertrennlich.  Die  Gähruqgserregcr,  mikroskopische  Vegetationen, 
die,  wie  Sie  wissen,  bei  jeder  geistigen  Gährung  thiitig  sind,  bilden  ihren 
Körper  aus  dieser  Substanz  und  ernilhren  sich  nachher  von  Trauben- 
^ncker«  den  sie  in  Weingeist  und  Kohlensäure  zersetzen.  Das  Zerdrücken 
der  Beeren  befreit  die  eiweisshaltigen  Snbstanaen  im  Most,  und  die  Loft 
ihhrt  ihnen  die  Gihrnngskeime  in  vnsählbarer  Menge  zu,  ein  Beweis 
mehr  von  der  Nothwendigkeit  des  Zsrdrflekens.  • 
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2.  Die  S.lnren.  Ihre  Rolle  bei  der  (Jälirung  wnrdc  noch  nicht 
^enau  ermittelt,  doch  wird  die  Nützlichkeit  ihrer  Einmischung  durch  die 
Erfahrang  bewiesen;  sie  müssen  die  Gährungsprreger  bei  der  Zersetzung 
dfes  Zuckers  unter^tzen.  Alle  Oenologen  liaben  gefunden,  dass,  wenn 
«in  Host  durch  Uebennass  von  Zucker  schlecht  gäbrt,  ein  Zusatz  von 
BUttero  oder  grQnen  Zweigen  des  Weinstoeks,  die  gleich  reioh  an  Pflanien- 
aiaren  eind.  die  VoUendmig  der  Gährung  bewirkt  irad  herbeifOhrt.  Au 
diesem  Grunde  bestätigen  einige  die  Annahme,  dass  es  nfltzlich  -sei,  vor 
der  volhtändigen  Reife  der  Trauben  zu  herbsten,  da  diese  alsdann  eine 
grossere  Quantität  Säuren  besitzen.  Die  Säuren  sind  folglich  ein  Hulfs- 
mittel  zur  Haltbarkeit  durch  sich  selbst .  indem  sie  zur  Vermehrung  des 
Weingeistes  und  axr  Verminderung  des  Zuckers  beitragen.  Das  voU- 
atincfige  Zerdrftckdn  der  lYauben  hat  den  Zweck,  eine  gewisse  QuantitSt 
Staren,  die  stark  genug  sind  |im  den  Zucker  zu  aersetsen,  in  den  Moat 
ra  bringen. 

Meine  Herren,  erlauben  Sie  mir  Ihnen  gleich  narlilifr  meine  Mei- 
nung über  den  richtigen  Zeitpunkt  der  Weinlese  auszusprechen.  Dieselbe 
steht  in  innii;em  Zusammenhang  mit  der  iüjuwirkung  der  Säuren  auf  die 
Weinbilduug. 

8.  Die  Salze.  Ihre  Aulgabe  bei  der  Gfthrung  ist  von  derinnssen- 
«ehaft  noch  nicht  genflgend  nachgewiesen,  aber  die  Erfahrung  lehrt,  dast 

aie  einen  zur  Erhaltung  des  Weines  nöthigen  Factor  bilden.  Es  ist 
nachgewiesen,  dass  die  Weine,  welche  aas  irgend  einer  Ursache  eine  be- 
trächtliche Menge  Salze  absetzen,  in  kürzester  Zeit  schal  und  unbrauch- 
bar ^mi.  Der  Gehalt  und  das  Erhalten  einer  richtigen  Menge  von 
Salzen  ist  folglich  eine  Bedingung  der  Reinheit  und  Haltbarkeit  des 
Weinea.  Damm  ist  das  Eintauchen  der  festen  Bestandtheile  der  Trauben 
in  den  Most  wlhrand  der  Gflhmng  ein  sicherea  Mittel,  die  an  ihrer  Er^ 
Attnng  nothwendigen  Sahte  aoauAhren.  * 

Sie  sehen,  meine  Herren,  die  nothwendige  Anwesenheit  untergeordneter 
Bestandtheile  im  Most.  P^iweisshaltige  Substanz,  Säuren  und  Salze  führen 
uns  auf  die  Grundregeln  einer  guten  Weinbereitung  zurück,  die  ich  oben  ge- 
nannt habe:  Zenlrücken  der  Trauben,  Lüftung,  Eintauchen  der  Trauben 
Vi  Beginn  der  Gährung.  DiA  ist  eine  festgestellte  Regel,  die  wir  in 
ildiCIgeni  Masse  und  mit  klarem  VerilftndnliB  anwenden  mflaMn  nndL  von 
4er  wir  nie  abweichen  dftrfea. 

Nun  einige  Worte  Ober  den  tnr  Weinlese  geeigneten  Zeitpunkt.  Ei 
ist  dies  weder  d^^  Augenblick  vor,  noch  nach  der  vollständigen  Reife 
der  Trauben ,  sondern  genau  der  Moment  der  vollständigen  Reife.  Nur 
dann  besitzt  die  Traube  jenes  zauberhafte  Etwas,  das  uns  im  Duft  und 
Farbenglanz  der  Blume  so  sehr  entzückt.  • 

El  kommt  jedoch  nach  der  Meinung  gewftser  Oenologen  for,  und  * 
betondero  findet  dies  in  Jahrgängen,  wo  die  Tranben  tehr  reif  werden, 
statt,  dam  die  Weine  dem  Abstehen  sehr  unterworfen  sind,  was  bei 
Jahrgängen  mit  unvollständiger  Traubenreife  nicht  der  Fall  ist.  Ich  ver- 
mothe,  ja  ich  behaupte,  dass  die  ersten  Ursachen  der  Weinkrankheiten 
"bei  ausgezeichneten  Lesen  in^  einem  Uebermass  von  Zucker  und  Eiweiss- 
stoffen  and  ungenügendem  Vorhandensein  von  Säuren  im  Moste  zu  suchen 
fSind,  was  von  dem  hohcu  Reifegrad  der  Trauben  herrührt,  aber  ich  be- 
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>ian|<t< .  dass  man  diesen  ▼ollsUndigBtQn.  Beifegrad  äerselben  nicht  Ter. 

werfen  soll. 

Meim»  Herren,  dio  Traube  bildet  für  sieb  eine  kleine  ^Velt.  deren 
Vorzüge  Manclie  verkennen,  aber  die  der  Schöpfer  niR  all  den  wunder- 
bareo  Bingen  ausgestattet  hat,  die  jedes  Menschenherz  erfreuen  müssten, 
wenn  nicht  so  Manche  blind  ftr  ihren  Zauber  wären.  Diese  Königin 
der  Früchte»  welche  der  Erde  'den  KOnig  der  Qetrflnke  schenkt,. schöpft 
ihre  Lebenskraft  aas  tief  vrrlnrgenen  Quellen.  Im  Dunkel  der. Erde  * 
ruhen  dio  Substanzen,  die  das  oft  gestörte  Gleichgewicht  der  verschiede- 
nen Grnnd'^toffe  des  Mostes  wieder  herzustellen  haben.  Diese  Quellen 
sind  der  Kamin  und  die  Kerne.  Wir  müssen  den  Schlüs.sel  da/u  in  Mün- 
den haben,  uin  zur  recliten  Zeit  davon  Gebrauch  zu  machen.  An  uns 
ist  es,  die  znr  Herstellung  üues  Gleichgewichts  erforderlichen  vegetabiii- 
sehen  Salze  and  Sftoren  snzai&hren. 

Wenn  Hitze  und  Trockenheit  unsere  Traaben  -in  einen  Zustand  ge- 
bracht haben,  den  ich,Ueberreif&  nennen  will}  so  müssen  wir  ilie  KAmme 
zerstossen  and  die  Kerne  zn  Pulver  zerreiben;  Sie  können  versichert 
sein,  dass  wir  bei  dif  scm  Verfahren  die  ausgezeichnetsten  and  haltbarsten 
Weine  erhalten  werden. 

Dieses  V(M-faliron.  beachten  Sie  dit^s  wuhl,  schliesst  die  iSotRweudig- 
lrt?it  eines  Zusatzes  von  sehr  reinem  Wasser  von  20"  C.  nicht  aus,  so 
oft  der  ^uckerreichthani  des  Mostes  25  %  flberschreitet.  Die  gute  Halt- 
barkeit der  Weine  h&ngt  auch  damit  zusammen.  Ich  wttrde  nidit  wagen» 
dieses  yon  mir  erfundene  und,  wie  ich  ghiube,  bis  jetst  nur  Ton  mir  an- 
gewendete yenrbkren  zu  emiifeldcn .  wenn  ich  nicht  die  befriedigendsten 
Resultate  gewonnen  bütte.    Nach  reitiichem  Studium  desselben  habe  ich 
es  ohne  Zögern  bei  meinen  besten  Weinen  von  '18G8  und   ]^C)'-J  ange- 
wendet, weil  die  danialif^en  Tiauben  eiiu  n  Most  von  ausnahmsweise  hohem 
specifischem  Gewicht  ergaben .  im  Ikaujolais  22^/o  Zucker.    Nach  der 
Ansicht  der  sachverständigsten  \\  iuzer  und  selbst  nach  der  Meinung  eines 
gelehrten  Oenologen  musste  die  Wirkung  ein^  abscheuliche  sein,  die  da- 
durch erhaltenen  Weine  mussten  einen  bitteren,  brensUchen,  sauren  und. 
was  weiss  ich  noch  welchen  Geschmack  haben.'  Statt  dessen  wurden  nach 
meiner  Voraussiciit  die  so  behandelten  Weine  von  1868  40  PYcs.  theurer 
als  zum  gewrdinlichen  Preise  verkauft  —  es  ist  hier  von  den  Beaujolais- 
Weinen  die  Uede  —  und  für  die  lS(>9er  habe  ich  ein  noch  liöheres  An- 
,  gebot  ausgeschlagen,  10  Frcs.  mehr  als  der  höchste  Preis  im  Beaujolais. 
Bemerken  Sie  dabei,  meine  Herren,  dass  meine  Weine  zur  2.  Classe 
unserer  Weine  gehören ;  sie  stiegen  durch  dieses  Anerbieten  am  höch- 
sten Rang  der  1.  Classe  empor.  Einer  EigenthOmlichkeit  muas  ich  hier 
«erwähnen,  die  von  menreren  Mitgliedern  dner  Prl^ng^mmission  be- 
merkt wurde:  diese  Weine  haben  einen  sehr  angeDefamen  Mandelgeschmack. 
Wie  Sie  wissen  ist  jeder  Traubenkern  eine  wirkliche  Mandel  in  allen 
ihren  Theilen:  die  holzige  Schale,  das  Uäutcben  und  das  Fleisch  mit 
dem  Keime. 

Meine  Herren,  die  Weine  mit  zerdrückten  Kernen  sind  sogar  bei 
Ihrer  Bezirksversammlang  ausgestellt.  Mehrere  Mitglieder  Ihrer  Prttfangs- 
eommission  haben  sie  gut  und  frei  Ton  Beigskhmack  gefuadeh  und  Jedur^ 
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on  Iboeo,  der  geneigt  si'ia  sollte  sie  zu  prüfen,  wird  sich  dabei  yod  dem 
Werlli  ineiDes  Terfahrens  aberzi  ugt  n.  • 

§.  V.    \V einerziehung. 

Die  Methode  der  Wcinboreitung,  deren  Grundregeln  ich  hier  auf- 
stellte, verschafft  Ihnen,  zweifeln  Sie  nicht  daran,  meine  II t  rron,  ?nt  ge- 
zogene Weine;  ura  nie  krank  zu  werden  bedürten  diesflben  blos  einer 
sorgfältigen  PHege.  Die  dem  Wein  zu  widmende  Pflege  zerf  llt  in  eine 
zweifache,  in  eine  bewahrende  und  eine  heilende ;  beschätligcu  wir  uus 
nent  mit  der  enteren. 

Sie  wissen,  der  Wein  iat  ein  beinahe  mit  Leben  begabtes  Wesen,  er 
genlth  in  gewissen  Periodefi  des  Jahres  in  Bewegung,  zur  Zeit  wo  der 
W'einstock,  seine  Mutter,  treibt,  blüht,  oder  seijie  I'rüclite  reift.  Ja  er 
athmet  sogar.  Der  berühmte  Gelehrte  Pasteur,  dem  die  Oenologie  so 
viele  schone*  Krfahrungen  verdankt,  hat  bewiesen,  dnss  der  Wein  eine 
beträchtliche  Menge  atmo'jphJlrischer  Luft  verbraucht,  sich  mit  dein  Sauer- 
stoff derselben  verbindet,  während  er  den  Stickstoff  zurückUisst.  ganz  wie 
unsere  Longe  noch.  Sollen  wir  nns  nacb  dieser  •Erfahrung  noch  wnn-  • 
dem,  dass  er  einer  gesunden  nnd  reinlichen  Pflege  bedarf?  Man  moss 
flm  Yon  den  Unreinigkeiten .  die  er  in  der  H*  fe  absetzt,,  trennen  und 
ttOSS  ihn  lüften;  dies  ist  dir  Zweck  des  Abziehens.  Ich  will  mic))  nicht 
l&nger  bei  diesem  Punkte  aufhalten ,  Sie  kennen  und  verfolgen  alle  das 
Verfahren,  das  von  einer  guten  Pesrhaffenlicit  <ier  Weine  unzertrennlich 
ist.  Mam  hmal  reicht  es  allein  schon  iiin.  gewissen  Arten  von  Krank- 
heiten vorzubeugen,  z.  Ii.  dein  Trübe-  und  Ziihwerden.  Aber  meistens 
•ind  die  Ablfisse  ohne  diesen  Erfolg,  ^besonders  wenn  es  sich  am  Weiae 
handelt,  die  von  Anfang  schlecht  gezogen, nnd  gii|>flegt  worden.  In  die- 
sem Falle  moss  man  so  anderen  Schutzmitteln  greifen. 

Ks  besteben  4  Haoptmethoden ;  ich  werde  sie  einer  nnr  koneu  Prtt- 
iiing  nnt erziehen. 

1.  Das  Versch  neific  n.  Dasselbe  besteht,  wie  Sie  wissen,  meine 
Herren,  in  der  \ Crmischung  eines  Weines  mit  einem  oder  mehreren  an- 
deren, sich  in  ihrer  Verschiedenheit  ergänzeudeu  Weinen,  um  eine  gute 
Mittelsorte  herzostellen.  Ich  bin  weit  entfernt  davon  Verfahren  so 
verkennen,  das  dem  Handel  ond  dem  Verbraoch  einen  so  grossen  Dienst 
erweist,  aber  Sie  sind  Weinzflchter  ond  kdne  Weinhftndler.  Sie  wollen 
und  müssen  Iln  i  n  Abnehmern  Ihre  Weine  in  einem  Naturzustand  liefern. 
Sie  werden  de-shalb  glei(  h  mir  ein  Verjähren  zurückweisen,  das  mit  der 
Khrlifhkeit  des  Wein/ilchlors  nn\ereinl>ar  ist  und  das  sich  ausserdem  der 
W  einhandel  vorbeh.ilt.  Kr  will  keine  uuuatürlichen  Weine  und  das  Ver- 
scbuciden  uracht  sie  unuatüriuh. 

3.  Das  Versetzen  mit  Weingeist.  Ich  will  Sie  nicht  mit 
einer  weitlftnfigen  ErklAmng  desselben  ermflden.  Dieses  VerVTen  macht 
seit  einigen  Jahren  solchen  liflrm  im  Weinbao,  dass  wir  Alle  oder  bei- 
nahe Alle  gerne  ansrofeD  möchten:  Genug!  fienug!  Ich  beschränke  mich 
daranf.  die  durch  Prüfung  festgestellten  Thatsachen  zu  erörtern. 

Das  Versetzen  mit  Wein^reist.  selbst  wenn  es  nur  2    :5"  ausmacht, 
verändert  den  Geschmack  und  da^  Uouqm  t  des  Weins,  nnt  einem  Wort 
es  verändert  seinen  Normal- Charakter.  Um  die  Weine  Tor  dem  Abstehen 
▲uMleo  der  O«aologie  III.  $ 
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ini  bewahren,  rnnss  4ie  Ifiachong  schon  eine  sehr  bedeutende  sein.  Kaeh 
den  Aoasagen  der  Vorgesetsten  der  Sanitfttspflege  nnd  der  Akademie  der 

Wissenschaften  ist  das  Versetzen  mit  Weingeist  nnr  dann  fflr  die  Ge- 
sundheit ohne  Nachtheil,  solange  das  VerhAltniss  von2— d*/o  nicht  über> 
stiegen  und  voUliomraen  geroinifzter  Weingeist  dazu  verwendet  wird,  was 
soviel  heissen  will,  da'^s  es  unter  lOinal  önial  wenigstens  gt'fährlicli  sei. 

Die  er-jte  die-^er  J  liatsacheii  wiire  hinreirliend,  dieses  Verfahren  zur 
Herstellang  eines  gesunden  Weines  zu  vei*werfen;  schliessen  wir  es  also 
uhne  Zögern  ans.  « 

3.  Das  Gefrieren.  Ist  es  Ihnen  schon  ? orgekommen ,  meine 
Herren,  dass  Sie  vergleichnngsweise  einen  Wein,  gleidiviel  von  welcher 
Sorte,  im  natürlichen  Zustande  und  den  gleiclien,  den  Prozess  des  GefHereifs 
bestanden  habenden  Wein  gei)rtift  liabcn?  Sie  liulu  n  dt^nselben  gowiss 
nicht  als  das  gloiclie  Produkt  erkannt.  Die  vorgegangene  Veränderung 
ist  in  der  That  eine  bedeutende.  Wie  könnte  es  andci^  seinV  Man 
entzieht  dem  Wein  lo,  lö  oder  2{J^/q  von  seinem  normalen  Wassergehalt, 
das  in  Eis  abergegangene  Wasser  entzieht  dem  Wein  ohne  Zweifel  noch 
weitere  Substanzen,  damit  zerstört  man  vollstftndig  die  Verh&ltnisse,  die 
die  Vereinigung  seiner  Elemente  bedingen.  Mögli<ä  Ist  es,  dass  der  Wein 
bei  dieser  Operation  gewinnt,  ich  w  ill  diese  Frage  nicht  weiter  erörtern. 
Festgestellt  ist  dagegen,  da^^s  der  Cliarakter  des  W(Mnes  eine  bedeutende 
Veränderung  erleidet.  Iiier  herrscht  ebenfalls  Unnatur  und  dieselbe  ver- 
trägt sich  niemals  mit  dem  reellen  Weinbau.  Dieses  Verfahren  wird 
übrigens  selten  angewandt  und  ist  in  den  meisten  Füllen  unausführbar. 
Bios  wenige  Tage  und  Nächte  des  Winters  sind  kalt  genug,  um  den 
Wein  auf  den  Gefrierpunkt  zu  bringen  nnd  zwar  nur  in  dem  nördlichen 
Thefle  unseres  Landes,  wo  der  W<einstock  Wurzel  schlägt  Künstlich  er- 
zeugt kommt  das  Gefrieren  viel  zu  theuer  und  ist  schwierig  zu  bewerk- 
atelligen.  Ausserdem  steigt  der  Preis  des  gefrorenen  Weines,  die  Kosten 
mitgerechnet,   um  15  — 20"  ,j  durch  die  Abnahme  s.'iiier  Quantit-it. 

Gehen  wir  zu  einem  anderen  bei  der  Weiuerziehung  in  Betracht 
kommenden  Verfahren  über: 

4.  Das  Erwärmen.  Meine  Herren,  diesem  Verfahren  zolle  ich, 
warum  soll  ich  es  läugncn,  meine  Tolle  Beistimmung  und  zwar,  weil  ich 
Gelegenheit  hatte,  mich  von  der  VorzOglichkeit  seiner  Wirkungen  zu  ikber^ 
zeugen.  Diese  Ueberzengung  ist  durch  Studium  und  genau  massgebende 
Thatsachen  bcgrfindet. 

Es  ist  Wühl  Keinem  von  Ihnen  nnbekannt,  dass  das  Erwärmen  eine 
Verrichtung  ist.  durch  welche  man  vermittelst  gewisser,  zu  diesem  Zwecke 
erfundener  Apparate  die  Temi»eratur  des  Weines  rnöglichst  rasch  auf 
einen  bestimmten  Grad  erhöht,  um  sie  eben  so  rasch  theilweisc  oder 
an«^  ganz  auf  ihre  ursprOnglicfae  Temperatur  znrttckzuftthren.  Weichs 
Yeribidernngen  hat  der  Wein  wfthrend  der  wenigen  Stunden  dieses  Pro- 
zesses erflen?  Weder  ein  fremdes 'Atom  wurde  in  die  Flassigkeit  ge> 
bracht,  noch  wurde  ihr  ein  Atom  entzogen.  Er  war  nur  kurze  Zeit  der 
Wirkung  einer  Hitze,  welche  zwischen  30—75**  wechselte,  ausgesetzt, 
"nicht  mehr  noch  weniger.  Und  welches  sind  diese  Wirkungen?  Nach 
dem  vollständigen  Erkalten  des  erwärmten  Weines  mass  man  feiner 
JEenner  sein,  um  ihn  von  gleichem  nicht  erwärmten  zu  unterscheiden. 
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In  diesem  Falle  bestätigt  man: 

dass  das  Boaqaet^ entwickelter  ist  and  die  geistige  Stärke  erregt 

scheint. 

dass  die  Farbe  reiner  und  gläuzcuder,  die  Säure  und  Uerbe  theil* 

ipeifle  verscbwimdeii  igt, 
dass  er,  ebne  filteren  Oeschmaek  anzmiehmeii,  reiÜBr  geworden  ist 
Als  Ersats  hat  der  nicht  erwärmte  Wein  seinen  OhstgeBchmaek 

"beibehiilten.  den  der  erwiirmte  Wein  theilweise  oder  ganz  verloren  hat. 
Trli  nntorstn'icbe  die^i-  Worte,  weil  <;ie  eine  interessante  Thutsache  ver» 
Tatben.  auf  die  icli  zurürkkoiiimen  werde. 

P^ndÜch  Iialie  icli  bei  den  zahlreiclien  Verko^^tunf^en ,  die  ich  vorge- 
-seblagcn  oder  denen  ich  beigewohnt  h;ibe ,  die  erl'ahrensten  Männer  fol- 
genden Sehluss  Eieben  hören:  wahrlich,  der  Unterschied  ist  ein  sehr  un- 
t»edeatender.^  ^ 

UAd  doch,  meine  Herren,  ist  der  XJpterschied  zwischen  diesen  bei- 
den, so  wepig  verschiedta  sdieinenden,  ja  kaum  zu  unterscheidenden 
WpjnPM  ein  ungehcnrer,  ein  gro<;sartiger,  ent.selii.  dcner ;  der  eine  ist  un- 
ver.indt  i  lirl) .  der  erwäniite  Wein  nämlich,  der  andere  dagegen  bleibt 
allen  Kranklieitcn  der  Wein«'  ansgcsctzt. 

Erklaren  wir  diese  merkwürdige  Veränderung.  Die  Erscheinung 
der  geistigen  Gährung,  die  Bildung  des  Weines  ist  Ihnen  bekannt. 
Sie  verdankt  ihr  Dasein  denr  Entstehen,  dem  Leben  nnd  der  Fortßflan« 
zang  mikroskopificlier  Pflanzen,  den  Gährungserregern ,  deren  Art  der 
Thätigkeit  ich  Ihnen  weiter  oben  erklärt  habe.  Silmmtlicbe  Wein- Krank« 
beiten  beruhen  auf  sichtbaren  oder  unsichtbaren  Gülirungen.  nnd  alle  diese 
•Gälirnnprn  werden  erzeugt  durch  Verbreitung  von  üährungserregern  im 
Wein,  die  entweder  von  den  geistigen  Fernienten,  den  Vätern  des  Weins, 
stamraeu  oder  verschieden  davon  sind.  Und  sei  es  ,  da^s  eine  Temijera- 
tor  von  50®  C.  und  darüber  sie  tödte,  wie  dies  Pasteur  angicbt,  oder 
•tie,  nach  Ycrgnctte  Lamotte,  nnthätig  macht,  sei  es,  dass  die  Hitze  die 
Wiripng  liat,  den  Frachtzncker  nnd  die  Eiweissstoffe,  die  in  schlecht  be- 
reiteten Weinen  ^rftckgebllehon  sind,  abzusetzen  und  so  die  zum  Leben 
•deB  GährungseiTeger  unentbehrlichen  ^'ahrungsmittel  zu  unterdrtlcken; 
^ine  gewis^^e,  unbestreitbare  Thatsaclie  ist  angenf  uimen:  die  erwärmten 
Weine  sind  eiitsdiioden  vor  dem  von  selbst  eintretenden  Abstehen  be- 
wahrt, gegen  alle  Krankheiten  gesclnit/t. 

Meine  Herren,  wenn  eine  so  bedeutende  und  ausserordentliche  That- 
sacbe  nachgewiesen  ftt,  nmss  man  sogleich  die  Probe  davon  beibringen. 
Proben?  Sie  sind  «nzftUig;  sie  sind  im  Ueberflnss  vorlianden.  Hier 
.swei  unter  Tansenden.  die  unwiderleglicb  sind.  Den  11.  August  1869 
•wurden  die  II.  H.  Mitglieder  der  städtischen  Weincommission  in  Paris 
durch  Herrn  Pasteur  zusanimenberufen.  l)ot  berühmte  Gelehrte  legte 
ihnen  19  Weinproben  aus  verschiedenen  Weinbergen  in  je  2  Exemplaren 
Tor,  von  denen  das  eine  erwärmt,  das  andere  nicht  erwilrnit  war. 

Die  sachverständigen  Verkoster  erkannten,  dass  sich  sämmtliche  er- 
tilniteB  Weine  iroHstandig  gut  erhalten  hatten,  wihrend  mehrere  nieht 
-«nrlrmte  von  der  gleichen  Sorte  mehr  oder  weniger  abgestanden  waren. 
Eine  einzige  Probe  des  erwftrmten  Weines  war  nicht  gut;  aber  derselbe 
war  knakf  als  man  Ihn  erwinnte,  nnd  darch  die  Erwftrmnng  wurde  dia 
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Kranidieit  aa%ehalten,  während  sie  sich  bei  dem  gkicben,  nicht  erwänn- 
ten  Weine  Terschliminerte.  Und,  meine  Herren,  es  handelt  sich  hier- 
Qieht  nm  die  verfrabte  fiestfttigung  eines  Ergebnisses;  die  «am  VersiH^ 
bestimmten  Weine  wurden  Im  Joni  1865  und  December  1866  erwftrmL 
Die  Probe  dauerte  folglich  bei  den  einen  seit  mehr  als  4  Jahren,  bei 
den  anderen  seit  näheren  3  Jahren.  Auch  zögern  die  II.  II.  Mitglieder 
der  Pariser  städtischen  Weincommission  nicht,  ihren  Bericht  mit  folgen- 
den Sätzen  zu  schliesson: 

„Es  ist  uuniuglicli,  da$  ungeheuere  Ergebniss,  das  durch  die  Er- 
wärmung der  Fkschenweine  in  Bezug  auf  ihre  iialtbarkeit  erhalten 
wurde,  za  leugnen." 

i,Die  seit  der  ErwArmong  verflossene  Zeit  lässt  keinen  ZweifeL 
mehr  gegen  ihre  Wirksamkeit  aufkommen-    Ihre  Wirkung  ist  unbe« 
streitbar  eine  vorztigliclie,  sie  zerstört  die  die  Krankhdften  der  Weine 
veinirsachenden  Keime,  ohne  indessen  nachtbeiüg  in  die  Entwickelang: 
derselben  einzugreifen.*' 

„Sämnitliche  erwärmten  Weine  sind  gut ,  e>  ist  weder  eine  Ver- 
änderung im  Geschmack,  noch  in  der  Farbe  vorhanden;  ihre  Klarheit 
ist  vollkommen,  sie  besitzen  ohne  Ansnahme  alle  gewünschten  Eigen- 
Schäften,  nm  die  Kflnfer  zu  befriedigen.  Wir  glauben  damit  genug, 
gesagt  zu  haben,  um  unser  vollständiges  Vertrauen  in  den  Wertli  des» 
Pasteur'schen  Verfahrens  zu  beweisen.  Wir  halten  dieses  Verfahren 
für  sehr  praktisch  und  wenig  Kosten  verursachend«  hauptsächlich  wenn 
es  bei  grossen  Mengen  angewondet  wird." 

Der  Werth  uinl  die  Geltung  «'.Ines  solchen  Dokuments  sind  niclit  zu 
bezweifeln;  haui)tsiich]ich  in  Betreff  der  l^rlialtung  des  Weins  ist  dieses 
Verfahren  ein  dorchans  wiiksames.  Ja  selbst  in  Bezog  aaf  die  Qaalitit. 
haben  die  sachverständigen  Verkoster  der  Stadt  Paris  unter  19,  16mnl. 
bestätigt,  11  mal  einstimmig  und  5mal  mit  Stimmenmeh^eit,  dass  die  er»- 
wärmten  Weine  besser  seien,  als  die  niclit  erwärmten  gleichen' ScMten,. 
selbst  in  dem  Fall,  als  die  Letzteren  gut  erhalten  waren.       ,  ^ 

Meine  Herren,  auch  das  Beste  liiidet  auf  der  Krde  seine  Gegner, 
sei  es  aus  Ueberzengung,  Blindl^eit  oder  Gewinnsucht  —  ein  Naturgest'tT:. 
wie  der  I'^abeldichter  sagt;  die  Ervväruiuug  hat  die  ihrigen  ebenfalls. 
Der  so  eben  erwähnte  Bericht  vermochte  nicht,  f  hrmi  Widerstand  zu  be* 
siegen,  sondern  veranlasste  sie,  denselben  dadurch  zu  entkräften,  dass  sie 
dessen  Urheber  als  Schwindler  and  Betrüger  hinstellten. 

Zum  UnglOck  für  ihr  System  und  zum  Glflck  ftlr  das  Wohl  des 
Weinbaues  wurden  zu  gkifher  Zeit  ähnliche  Erfahrungen,  wie  die  Pasteur's, 
in  Ungarn  und  Italien  mit  gleioliem  Krtolge  gemacht.    Erlauben  Sie  mir 
ebenialls,  die  Sclilussfolgerungen  eines  Ileriehtes  der  lombardisclien  Land- 
wirihschafts-Gesellschaft  «über  die  in  Italien  gemachten  Versuche  aiizu- 
.  fthren.   Hier  wurden -die  erwärmten  iintf  die  gleichen  nicht  erwärmten 
.  Weine  einer  Probe  unterworfen,  welche  ich  noch  für  entsoheidender  halte« 
.als  die 'einer  3— 4jährigen  Aufbewahrung  im  Keller,  nämlich  einer  See«^ 
reise  von  12()  Tagen.    Folgendes  wurde  hierbei  beobachtet: 

Von  2ü  Sorten  italienischer  Weine  haben  1.5  die  Seereise  in  voll- 
kommen gesundem  Zustande  zurückgelegt,  ohne  irgendwie  darauf  vorbe^ 
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reitet  zu  sein.  '  Die  nach  Pasteur*  System  erwärmten  Weind  haben  alle 
■ohne  Ausnahme  die  Seereise  glücklici»  bestanden. 

, Unter  den  Weinen,  welche  sich  ohne  irgend  eine  Vorbereitung  er- 
halten hatten,  wurden  die  erwärmten  Weine  den  nicht  erwärmten  grössten- 
tbeiis  vorgezogen.*' 

«Bei  einer  einzigen  Sorte  (dnnkelrother  Wein  von  Aeqnl)  erwiee  eich 
der  nicht  erwfinnteWein  bedeutend  angenehmer  als  der  erwärmte."*) 

Ich  besitze  keine  näheren  Nachrichten  über  di^  Versuche  in  Ungarn, 
•aber  ich  weiss,  dass  dleErwftrmnng  keine  weniger  bedeutenden  Resultate» 
•ergab.  * 

Endlich,  meine  Jlerren,  erlauben  Sie  mir.  Ihnen  einen  siel»  auf  eigne 
^^&hrung  stützenden  letzten  Beweis  vorzuführen.  Ich  habe  seit  2  Jahren 
in  dem  verbreitetste^  nnd  angesehensten  Organe  der  Oenologie,  dem 
Jf  onitenr  vinicole,  eine  lange  Streitfrage  gegen  di^  Feinde  der  Er- 
winnnng  festgehalten  nnd  habe  sie  aofgefordert,  mir  irgend  ein  Beispiel 
juiznfthren,  dem  /n  Folge  Wein  nach  richtiger  Erwärmung  krank  gewor- 
•den  sei  Nicht  ein  einziger  Fall  dieser  .\rt  konnte  von  ihnen  berichtet 
werden.  In  diesem  Punkte  zum  Schweigen  gebracht,  haben  sie  ihre 
Behauptung  auf  einen  vorgeblichen  Verlust  der  QnalititSt  des  erwiirniten 
Weines  gestützt,  obgleich  im  Gegentheil  bereits  alle  Versuche  bewiesen, 
dass  das  Erwärmen  ein  mehr  oder  minder  sichtbarer,  aber  zweifelloser 
•Gewinn  Är  die  QnaUtflt  seL  Hente  Terschansen  sie  sidt  hinter  die  Be- 
hanptnng,  welche  zugleich  ihf  -  verzweifelter  SchlussbeweÜ  sein  soll,  dass  die 
Erwärmung  dem  Wein  seinen  Fruchtgeschmack  entziehe;  dies  sind  • 
ihre  Worte,  welche  ich  früher  schon  einmal  unterstrichen  habe,  indem 
ich  Sie  um  die  KrlaubnisH  bat,  darauf  zurückkommen  zu  dürfen.  Sie 
haben  diesen  Geschmack  die  ursprüngliche  ^Jungfräulichkeit'*  (virginit6 
fruitiere)  des  Weines  genannt. 

Meine  Herren,  die  Gegner  der  Erwärmung  ahnen  nicht,  dass  gerade 
ii  den  in  ihren  Aagen  so  schweren  Beschuldigungen  die  stärksten  und 
«nwiderlegiichstett  Beweise  ihres  grossen  Werthes  liegen.*  Sie  weMen 
dies  leicht  begreifen.  Was  gibt  dem  Weine  seinen  Geschmack,  oder,  am 
mich  des  Ausdrucks  unserer  Gegner  zu  bedienen,  seine  virginitö  fruitiere? 
Kine  gewisse  Menge  Fruchtzucker,  welche  ungeschickter  Weise  darin  ge- 
lassen wurde.  Und  was  ist  die  Ursache  der  Nachgab rungcn,  Welche  alle 
mehr  oder  weniger  schwere  Krankheiten  d^  Weines  sind?  Der  Fracht- 
jBcker,  das  notbwendige  Nahrungsmittel  der  Gährungserreger. 

OanwB  geht  hervor,  dass  man,  um  Krankheiten  zu  verhindern,  deo 
l^vehlmdwr  uibediogt  unterdrücken  oder  umbilden  mnss.  Foli^di  be- 
fteht  der  einiige  Vorwurf,  den  die  Gegner  der  Erwärmung  hente  noch 
machen  können,  darin,  dass  sie  dieselbe  beschuldigen,  sie  entziehe  dem 
Weine  die  Möglichkeit,  schal  zu  werden. 

Diese  gefährliche  Thiitigkeit  des  Fruchtzuckers  in  dem  Weine  unter- 
liegt keinem  Zweifel.  Es  ist  Ihnen  bekannt,  dass  wenn  die  Weine  die 
ersten  Stadien  ihres  Daseins  glücklich  durchgemacht  und  ein  gewisses 
äkm  «Reicht  haben,  ^  geworden  dad,  was  mui  d6poQ016  nennt,  sie 
4sm  Abstdien  aicht  mehr  onterworfen  sind.   Dann  haben  dii  Weise 


•>)  BsUsliae  dsll*  Agriedtum.  MIhmo  21  ^frils  18B9L  • 


Digitized  by  Google 


86 


'  Literatur  und  kleinere  MittbeiluogexL 


ohne  Ausnahme  ihren  Fruchtgeschinack  'verloren.  Das  Alter  hat  sie  statt 
der  Erwännung  von  diesem  Gnindstoffe  dev  Zerstörung  befreit.  Di» 
Kraft  der  Erhaltan|;,  die  die  Weine  durch  die  Erwftrmang  erlangen,  ist 
eine  so  aosserordentUche,  dass  ich  kaum  wage,  Ihnen  selbst  beobacfalete 

und  bestätigte  Thatsaehen  mitzotheilen. 

Den  12.  Januar  entleerte  ich  zur  Ilillfte  eine  Flasche  erwärmten 
^Vcin  voll  is<),s,  und  eine  andere,  dem  gleichen  Fuss  entnoninione.  aber 
nicht  erwännte  Flasche.  Die  bt'idrn  wnrdon  in  diesem  Zustan*!  und  ent- 
korkt unter  ein  KellerTtuster  gestellt.  2^ach  einem  Monat  von  mehreren 
Weiozflohtern  geprüft,  erwies  sich  der  erste,  der  gewärmte;  als  unTer- 
letzt,  der  zweite,  nicht  erwftrmte  Wein  dagegen  hatte  einen  starken 
Stich.  Nach  abermals  2  Monaten  vollständig  gleicher  Stand  des  ersten, 
Zersetzung  des  zweiten.  Endlich  bei  der  letzten  Vt  rkostung,  wenig» 
Tage  nach  meiner  Ankunft  in  Valence,  d.  h.  nach  o*/,  Monaten,  war 
der  «rwärmlc  NVtin  immer  noch  gut,  der  andere  hingegen  kein  \V«'in 
mehr.  FiiUT  im  ijicr  Freunde,  grosser  Weinhandler  und  Präsident  eines 
mir  benachbartt'n  Vereins,  hatte  den  iunfall,  einen  ahnlichen  Versuch 
14  Monate  lang  fortzusetzen.  Er  versicherte  mir  neulich,  dass  der  er- 
wfirmte  Wein  nach  so  langer  Zeit  nicht  abgestanden,  sondern  nur  schwächer 
geworden  'war  durch  den  Verlust  eines  Theiles  seines  Weingeistes,  welcher, 
wie  Sie  wissen,  viel  rascher  verdunstet  als  das  NV asser.  Zweifel  sind 
nach  solchen  Beweisen  unmöglich  und  ich  sage  nicht  zu  viel ,  wenn  ich 
behaupte,  das  Erwürnien  ist  das  »Mitschcidriide.  von  beständiger  und  un- 
bedingter Wirksamkeit  gekrönte  Nüttel,  welches  den  Kranklieiten  der 
Weine  vorbeugt  und  ihre  Ualtbarkeil  .  sichert,  indem  es  zugleich  zu 
ihrer  Verbesserung  beitr;igt. 

Warum  sollten  wir  zdgem  ee  anzuwenden?  Mit  den  schon  zahl- 
reich erfundenen  Apparaten',  die  mehr  oder  weniger  meinen  Wetn-Er-> 
Würmern  (Oenotherraen)  ähnlich  sind,  beträgt  die  Erwärmung  der  Weiim 
im  Fass  kaum  10  cts.  per  Uectoliter,  während  ihr  Preis  bei  Flaschen* 
weinen  2  cts.  iljis  Dutzend  niclit  übersteigt. 

Meine  Herren,  ich  kann  Ihnen  nicht  genug  empfehlen  sich  selbst 
von  dem  Werthe  dieses  Kettungsmittels  der  Weine  zu  überzeugen.  Ich 
habe  in  der  Bezirksversammluug  von  Valence  eine  Reihe  den  gleiche!» 
Fässern  entnommener  erwärmter  und  nicht  erwärmter  Wdne  ausgestellt^ 
und  bitte  die  Landwirthschafts^Gesellschaft  des  Departements  der  DrtoM, 
dieselben  als  Gegenstand  dM  Studiums  uJkd' Beweis  meiner  Dankbarkeit 
und  Hochachtung  von  mir  annehmen  zu  wollen.  An  Ihrer  Bereitwillig- 
keit zweifeln ,  denjenigen  unter  Ihnen .  die  es  wünschen ,  eine  genaae 
Prüfung  dieser  Proben  zu  gestatten,  hiesse  Ihr  Interesse  für  das  öffent- 
liche W^ohl  und  die  freundliche  Zuvorkommenheit  Ihres  Vorstandes  ?er- 
kennen. 

Der  Zweifbi  ist  ein  Gebot  der  Klugheit,  aber  wenn  man  zweifielt» 
muss  jnan  sich  flberzeugen  und  der  Ueberaeugung  folgt  die  Haadlnng.  • 
Ich  werde  mich  sehr  kurz  Uber  die  Mittel  zur  Heilung  der  Weinkrank- 
heiten fassen.  # 

Jedes  Land,  ich  möchte  beinahe  sagen  jeder  Weinztichter  hat  seine 
eigenen.  Die  Wahrheit  ist,  dass  ein  Wein,  der  einmal  aus  irgend  einer 
Ursache  abgestanden  war  oder  gelitten  hat,  nie  wieder  seinen  noimalea 
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Charakter  erlangen  kann,  so  wenij?  als  ein  Ampntirter  ein  verlorenes 
Glied  wifdt  r  cr-ctzt  bckomint.  Die  Krwärninnfr  ^vlhsi  hat  keine  weitere 
Macht .  als  <i»  iii  Gang  tici-  Krankheit  Kinljalt  zu  gebieten.  Das  wirk- 
samste und  vor tUeilbaf teste  Mittel,  das  ich  kenne,  am  ki  auke  Weine  ber- 
itiBtellen,  besteht  darin,  sie  auf  die  Trester  des  nafehsten  Herbstes  m 
biiDgen,  nachdem  dieselben  von  der  Kelter  genommen  wurden,  nm  sie 
wo  möglich  einem  neuen  Gährungsprocess  aus/usetzra.  Man  bewirkt 
diese  Nacbgührung  durch  Zusatz  von  2— 3®/o  Zucker  zn  der  Mischung. 

Meine  Herren,  es  gibt  noch  ein  ffinftes  Mittel  zur  Krlialtung  nnd 
Verbesserung  der  AVeine,  von  weichein  ich  nicht  als  von  einem  gebräuch- 
liciien  Verfahren  .si'rechen  wollte,  weil  es  noch  zu  neu  und  unerprobt.  ' 
eine  wibseuhclialtliche  Frage  ist,  mit  deren  Lösung  die  Gelehrten  sieb 
eifrig  besebflftigen.  Ich  spreche  von  der  ElectricitAt  beim  Wein  ange- 
wendet. Ich  habe  dieses  Mittel  versacht  nnd  kann  Einiges  darttber  ' 
sagen,  jedoch  kein  bestimmtes  Urtheil  fftllen  wie  bei  der  Erwärmimg. 
Ich  habe  Weinproben  von  gl«  ichem  Fasse  von  1869  electrisirt,  erwärmt, 
oder  in  gewölinli«  Ik  in  ZusUmde  gehns^en  und  linbe  sie  dem  Urtheil  von 
1(1  N'crUostcrn  unterwortm.  weicht'  <1e  absch;itzt«Mi,  ohne  etwas  von  der 
vorgenouinicn»  II  lidianiilung  iler  Proben  zu  wissen. 

Erwarmicr  Wein  Ii),  electrisirter  Wein  22,  natürlicher  Wein  23. 

Die  niedrigste  ZiiTer  bezeichnet  die  beste  Qnalit&t. ') 

leb  mnss  binzofttgen,  dass  ich  da&  Electrisiren  als  das  beste  Mittel 
betrachte,  die  Weine  ^rascb  zu  verderben  nnd  sie  geneigt  zn  macben, 
•ich  in  Essig  in  verwandeln. 

§.  VT.  Sehlnss. 

Meine  Herren,  damit  wäre  ich  am  Schlüsse  meiner  laniren  MiUhei- 
Inng  angekommen.  Ich  glaube  nichts  weiter  beifügen  zu  musi>(Mi ;  wenn 
ich  gebort  nnd  einigermassen  verstanden  worden  bin ;  'so  betrachte  Ick 
meine  Aufgabe  als  erfiült   Ich  fasse  mich  desshalb  hnn. 

Frankreichs  W^einbau  war  bis  jetzt  der  erste  der  Welt;  es  ver- 
dankt diese  Ueberlegenheit  miiulestens  ebenso  sehr  der  Eigenscbaflt 
als  Nahrungsmittel,  den  Idllifrcn  Preisen  und  der  Haltbarkeit  seiner  ge- 
wöhnlichen, als  der  Vortrt  filichkeit  und  dem  guten  Rufe  seiner  feinen 
Weine.  Man  macht  in  den  fremden.  Weinbau  treibenden  Gegenden  grosse 
und  beharrliche  Anstrengungen,  uns  diese  Ueberlegenheit  zu  entziehen; 
die  Regierangen,  die  Landwirthschafts- Gesellschaften  arbeiten,  in  Ueber* 
«liistimmBng  mit  den  Eigenthllmem,  thfttig  daran ;  insbesondere  erlangen 
die  fremden  Weine  nach  nnd  nach  die  Haltbarkeit,  die  ihnen  fehlte. 
In  Frankreich  schlägt  man  den  entgcgengefletlten  Weg  ein.  Die  Bo» 
giemng  bekümmert  sich  um  den  Weinbau  nur,  um  ihn  mit  Abgaben  zn 
erdrOrken,  die  landwirth^chaftlichen  Gesellschaften  können  aus  Mangel  an 
Mitteln  nichts  zu  seiner  Hebung  thun,  die  ThfttigkPit  der  einzelnen  Be- 
aitzer  w  ird  dem  wahren  Fortschritt  des  Weinbaues  schädlich.  Kine  rein 
moralische  Ursache,  der  zügellose  Hang  zum  Lnxas,  der  (ien  Zwang  in 
den  Hanshaltnngen  erzeugt,  versetzt  dieselben  in  die  Nothwendigkeit,  iick 

*)  Sisbe  Ar  die  jBinsslBhfliten  Jonnal  de  l'agricnltaft  1970;  T.  IL  Nr.  99» 
pag.  410. 


• 


Dlgitized  by  Google 


88  Utmtor  und  klefnen  MltdidlimgeDi 

an  die  billigen  Weine  zu  halten,  zwingt  den  Prodacenten,  tnf  den  Massen- 
ertrag zu  halten  und  dio  Qualität  zu  opforn.  Daher  komnipn  di*'  zahl- 
reichen Weinkrankheiten,  d«^r  niedere  Grad  von  Reinheit  und  Mallbar- 
keit  der  Weine  und  in  Folge  dessen  eine  ernste  Gefahr  für  die  Üeber- 
legenheit  der  IVanzosischen  Weine.  Es  ist  indessen  leicht,  diese  Uebcr- 
legenbeit  nicht  alleiii  sa  erhalten,  sondern  auch  za  befestigen.  Dazu 
genügt,  die  Weine  richtig  za  bereiten  nnd  zn  behandeln. 

Das  richtige  Verbaitniss  der  hanpts&ehliehsten  Gfandstoife  der  Hoste, 
welche  der  Winzer  kennen  and  wenn  es  nOthig  ist,  wieder  herstellen 
muss,  ihre  Leislung,  das  mehr  oder  weniger  tO'^litige  Zerdrücken  der 
Trauben,  das  Eintauchen  derselben  in  den  Most,  das  Festhallen  einer 
Temperatur  von  lö — 20°C.  in  den  Gährbottichen,  dies  sind  die  sicheren 
Mittel,  gute,  reine  und  haltbare  Weine  zu  erhalten. 

Bie  gnte  Erziehnng  der  Weine  ist  ebenso  wichtig  and  nothwendlg 
als  ihre  Bereitung;  sie  bedftrfen  daher  zwei  Arten  der*  Behandlang: 

I.  Bewahrende  Behandlang.  DasAble'sen,  die  Lüftong  nnd  Tor 
allem  die  Erwärmung;  dieses  letztere  Mittel  ist  vortrefflich  und  von  im- 
bedingter Wirksamkeit.  Unmittelbar  vor  ßeliandlung  der  W'eine  ange- 
wandt, sichert  sie  deren  Erhaltung,  selbst  wenn  sie  keine  weitere  Pflege 
erhalten,  und  verbessert  unter  20,  19  mal. 

II.  Heil  mittel- An  Wendung.  Unter  diesem  Passus  verstehe  ich 
alle. diejenigen  Heilmittel,  die  in  den  verschiedenen  Weinbergen  Frank- 
reichs gebrftachtich  sind,  besonders  aber  eine  nochmalige  Gihmng  der 
.abgestandenen  Weine  auf  den  frischen  Trestem  des  neuen  Weins. 

Meine  Herren,  ich  besch.tftige  mich  seit  10  Jahren  nur  mit  der 
Weinht'reitung,  ich  liabc  in  diesem  Zweige  des  W'einbaues  tiefe  und 
eingehende  Studien  c^cmaclit.  ich  habe  zahlreiche  Versuche  unternommen 
nnd  ausgeführt.  Bei  den  eiiu-n  wie  bei  den  anderen  habe  ich  die  feste 
Ueberzeugung  gewonnen,  dass  das  System,  welches  ich  die  Ehre  hatte 
Tor  Ihnen  zu  enthüllen,  das  fähigste,  wenn  nicht  das  einzig  fähige  ist 
den  Weinen,  gleichviel  von. welcher  Tnmbensorte  sie  stammen,  den  nor* 
m^en  Charaeter  Ünd  die  Samme  der  Eigenschaften  sn  ertheilen,  welche 
sie  besitzen  müssen.  Ich  habe  die  volle  Ueberzeugung,  dass,  wenn  die 
französischen  Winzer  dasselbe  annehmen  und  mit  Einsicht  ausüben  wür- 
den, ihre  Weine  die  ersten  der  Erde  bleiben  würden,  Frankreich  würde 
dadurch  seine  bedrohte  Ueberlegenheit  im  Weinbau  befestigen.  Ja,  meine 
Herren,  bedroht,  denn  in  Italien,  in  Spanien,  in  Ungarn,  in  Deutsch- 
land, in  Amerika,  überall  haben  thätige.  eiMge  und  aufgeklärte  Winzer 
wngettaltend  eingegriffen,  nnd  Beformen  im  Wein\)aa  eingeführt,  die 
allflberall  dne  wirksame  Nachahmnng  finden.  Meine  Aihetten  nnd  be- 
sonders meine  Oenothermen  haben  mich  in  Verkehr  mit  diesen  Ländern 
gebracht  und  mir  einen  klaren  Einblick  in  ilire  Verhältnisse  gestattet« 
Ich  halte  mich  dessfaalb  für  berechtigt,  betrachte  es  sogar  als  eine  ge- 
wisse Art  von  Pflicht,  zu  sagen,  lassen  Sie  den  französischen  Weinbau 
nicht  einschlafen,  seine  Zukunft  ist  in  Frage  gestellt,  ich  möchte  beinahe 
sagen,  jetzt  schon  biosgestellt. 

Aber  was  kann  die  Tenainmlung  in  Yatenee  Uecbei  thna? 

Ohne  Zweifel  kann  nnd  will  sie  nidit  ehi  von  ihrem  bescheidMMtMi 
Mitglied  empfoUeiiM  System  aaerkehniii^das  die  Pimxit  aoeh  niiM  Ua- 
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TCkheod  gelienigt  bat.  Es  ist  ihr  wohl  noch  weniger  erlaubt  einen  Be- 
aebhiss  n  assen,  oder  gar  Versprechungon  Ober  den  fraglichen  Gegen- 
stand zu  machen.  Was  wir  thun  könnten  und  was  ich  von  der  Ver- 
sammlung vrrlanizen  wprdo ,  ist  ein  Aussjtrucli  derselben,  dass  ihr  die 
vorgeschlagene  Methode  ratiunell,  sicher  und  praktisch  erscheine,  um  sie 
den  grossen  Weiji/üclitern  anzurathen,  welche  sie  versuchen  und  —  wenn 
sie  dieselbe  als  eine  wirksame  erkennen  —  Terbreiten  möchten. 

Wenn  Sie  dies  thon ,  handeln  Sie  klag,  mmoe  Herren,  vnd  erweisen 
Welnbaa  einen  ansgexeichneten  Dienst. 


Heaes  Torkonimen  des  Inosits  im  Pflanzenreiche  und 

Ueberfübruug  desselben  in  ParamilclifiäuFe. 


EUger. 


Der  Inosit  wurde  zuerst  von  Scherur  entdeckt  im  Herzmuskel,  später 
fon  Mflller  and  CloQtta  in  Lange,  Leber,  Milz,  Nieren,  Gehirn,  im  Harn 
M  Diabetes  und  von  Limprieht  Im  Pferdefleische  gefanden.  Vöhl  ww 
der  erste,  welcher  anf  die  Verbreitang  dieses  StoflTes  im  Pflanzenreiche 
hinwies  and  die  Gegenwart  von  Inosit  in  der  Familie  der  Leguminosen 
bestätigte.  Marme  und  Gintl  wie«?en  später  durch  ihre  Aiheiten  nach, 
dass  auch  in  anderen  PHanzenfamilien  und  sogar  Pilzen  der  Inosit  aus- 
trete, wie  in  Pisuni,  Lathyrus.  Robinia,  Brassica,  Digitalis.  Taraxacura, 
Kartoifelsprosäen,  SpargelpÜauze,  Fraxinus,  Lactarius  und  Ciavaria.  Schon 
■Sil  einiger  Zdt  mit  Uatersachung  Ton  Tra^bensaft  and  Weinen  ^  liie« 
•ehiftigt,  standen  mir  grossere  Mengen  fHscfa  aosgepressten  TnmboD- 
Saftes  zu  Gebote,  welche  ich  benutzte,  am  die  Frage  sa  entscheiden,  ob 
laoeit  als  Restandtheil  des  Traubensaftes  anzusehen  sei,  da  bereits  Linke- 
korn im  Universitäts  -  T/iboratorium  zu  Wttrzborg  im  Jahre  1867  die 
Q^enwart  von  Inosit  im  Weine  bestäti^fte. 

Es  wurde  Traubensaft  von  verschiedenen  Traubensorten ,  wie  Ries- 
liag,  Oesterreicher,  Junker,  Gotedeietc.  angewendet  and  folgende  Methode 
mr  Abseb^ang  gewählt: 

Der  bis  mr  HAlfte  conoentrirte  Saft  wurde  mit  Baryomoiyd  nen* 
Inlinrt  m  theilweiser  Absch^dnng  der  SAnren,  das  Piltrat  worde  mÜ 
MBtralem  Bleiaoetat  aosgeflUt  and  hieraof  im  Wasserbade  sor  Trockne 
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Terdarapff,  nachdem  zuvor  der  Blriüborscbuss  mit  S«  ljwef(  Iwasfcrntoff  ent- 
fernt war.  Der  trockene  Uückstaud,  zu  wiederliolten  Malen  mit  absolutem 
Alkohol  ausgekocht,  wurde  ii^  heissem  Wasser  ^elOst,  mit  basischem 
Bleiacetat  geftUt  und  der  erhaltene  Bleiniederschlag  in  Wasser  Ter- 
theilt,  mit  Schwefelwasserstoff  zerlegt.  ♦ 

Die  hieraus  resultirte  wässerige  Lösung,  fa-t  frei  von  faulenden  Sub- 
stanzen, wurde  concentrirt  »iiid  mit  einer  Mischung  von  10  Theilen  Al- 
kohol und  1  Tlieil  Adher  so  lange  versetzt,  bis  eine  Ausscheidung  er- 
folffte  Nach  —  iitagigem  Stehen  bei  niederer  Temi>eratnr  (am  besten 
in  Kis  oder  Eiswasser)  schieden  sich  nur  schwach'  gefärbte  krystallinisclie 
Massen  ans,  welche  die  bekannte  Scher,er*8che  Inositprobe  (Salpeter- 
säure und  Ghlorcaldum  bei  Anw[endung  von  Wärme)  gaben.  Schob  die 
eigenthOnili(  ]it>  Ausscheidung  der  krjstallinischen  Masse;  in  blumenkohlartig 
gruppirter  l'orm,  liess  die  Gegenwart  von  Inosit  erkennen.  Die  so  er- 
haltenen Ausscheidungen  lieferten  nach  wiederholtem  Auflösen  und  aber- 
maligem Fällen  mit  ölten  genannter  Mischung  farblobe  Kiystaile  voa 
Inosit.  frei  von  anorffani^rher  Substanz. 

Interessant  dürtic  die  Beobachtung  sein,  dass  jene  Traubensäfte  mit 
•mehr  freien  Säuren  (Riesling,  auch  einige  Oesterreicherprobeo)  verbältniss- 
mässig  mehr  Inosit  lieferten,  als  die  zuckerreicbvn- Säfte;  auch  sei  hier 
noch  bemerkt,  dass  in  einem  Liter  Saft  Inosit  mit  ^cheibdt  naehza» 
weisen  ist. 

Da  hiermit  Inosit  als  normaler  Bestandfheil  des  Saftes  der  Wein- 
traube fi'sttjt  >tellt  ist,  so  dürfte  sehr  wahrscheinlich  auch  in  den  Früchten 
der  Familie  der  Pomacecn.  AnivL'daleen  und  Uosaceen  diese  Zuckerart  zu 
finden  sein.  Von  Interesse  dürfte  ausserdem  sein,  ob  in  den  übrigen 
Theilen  von  Vitb  vinifera.  Blättern,  Zweigen  etc. ,  loosit  auftritt,  was  im 
Laufe  des  nächsten  Sommers  berttcksichtigt  werden  soll. 

Durch  diese  vcrscbiedenartigeu  Proben  der  Nachweisung  Ton  Inosit 
sammelte  sio^  einigermassen  Material  an,  was  mich  veranlasste,  Btndiett 
Aber  die  ZeHegung  des  luosits  durch  die  Einwirkung  von  FermentMi 
anzustellen. 

Vöhl  hat  bereits  nachgewiesen,  dass  Inosit,  mit  faulendem  Käse  in 
Berührung  gebracht,  sehr  bald  Milchsäure  und  Buttersäure  liefert.  Ob  die 
'  hier  auftretende  Milchsäure .  die  gewöhnliche  oder  Paramilchsäure  sei, 
darOber  .  liegen  noch  keine  Angaben  Tor,  wesshalb  dieser  Gegenstand  mir 
der  Beachtung  werth  schien,  zudem  die  Milchsäurst  normaler  Bestandtheil 
des  Muskelgewebes  ist  und  schon  die  Vennuthung  wiederholt  ausgespro- 
chen wurde,  Milchsäure  bntstehe  ans  dem  Inosit  durch  die  Muskel- 
thätigkeit.  - 

Zur  Entsclieidung  dieser  Frage  wurde  eine  Versuchsreihe  in  der 
Weise  in  Angriff  genommen,  dass  mässig  concentrirte  Losungen  von 
Inosit  bei  einer  Temperatur  Ton  20-  26*^  C.  mit  faulendem  Käse,  seiner 
Fettsubstans  beraubt,  -8  —  14'  Tage  in  Bertthmng  blieben.  Sehr  bald 
seigte  sich  der  Intensive  Geruch  der  Buttersänre,  welche  auch  in  der 
flflssigkeit  nach  vorgenommener  Destillation  in  dem  Destillate  neben 
Propionsäure  nachgewiesen  wurde,  mit Zuhülfenahme  der  Aequivalent- 
Bestimmungen  der  Barytver])indungcn.  Die  Isolirong  der  Milchsäure  ge- 
schah naoh  bekannten  Methoden,  welche  hiernack  nidU  der  speciellea 
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Erwibnuiig  liidttrfen.  '  I>ie  cliaraktcristischen;  mikroskopischon  Krystall- 
formen  ihs  Ziiiklactat>  und  Culciiimlactats  bcwic«»»'!!  zunruli>t  die  (i('g<'n- 
wart  von  Milchsäure,  vn eiche  hieraul  iii  reinem  Zustande  in  grOi»sereQ 
Mengen  hergestellt  wurde. 

Die  Arbeiten  Ton  Liebig,  Engelbardt  und  Streclcer  baben  schon 
iSDgst  die  Unterschiede  der  a  und  b  Milcbsäore  festgestellt  dareh  die 
Löslichkeitsverhältnisse  und  Krystallwasserniongen  der  einzeliirn  Salze. 
Die  Zink-,  Caiciimi  -  und  Kuiif« Tverbindung  >tt'lltp  irli  zunäclist  in  kry- 
stalli>irt(Mn  Zustande  her  zum  Studium  der  genannten  VerhältDisse  and 
erhielt  nachätohende  Kesultatc: 

ZinkUoUt.  —  Die  LftsÜohkeitsTerhlltaine  trgaben  im  Durchschnitt  «nf 
1  Thcil  Substanz  j.S  Theile  Wasser. 

1.  0.J26  Qrm.  trockene  Krystalle  lieferten  0,0'2r,H*O  ~  11,5  f  .C. 

2.  0,3U    „  „       öubbtan*       „         0,040li*(»  =  lJ,b  p.C. 
Calelaralaetat.  —  Bin  Tbeil  Subttou  erforderte  darcbacbnittlieh  1S,8  Theil« 

Wasser. 

0,561  Grm.  Snbstani  gaben  O.iar.H^o  =  24,2  p.C. 

Kupferiaotat.  —  .Schon  die  geringe  KrystaJlisatiousliihigkcil  der  Salxlüsnngen 
«md  dM  Anftreteo  in  kryetaltinlMbeD»  warsenfSrmigen  Manen  UMmd 

die  Parauiilcb^Hitre  vt-rmtitlien. 
1.    0,371  ÜTMu  Substana  gaben  ejOeSIl'O  =  16.7  p.C. 

t.    0,416    „  „  „  0.074H«O  =  17,8  p.C.. 

Vergleicht  man  den  hier  gefondenen  Procentgehelt  an  Krystallwtaser 
wät  dem  von  oben  genannten  Forsohem  festgestellten  Gehalte  bei  den 

betreffenden  Paralactatcn ,  niimlich  24,8  p.C.  bei  dem  Kalk,  12,9  p.O. 
bei  dem  Zink  und  18,82  p.C.  bei  dem  Kupfersalzp .  so  ist  wohl  ausser 

Zweifel  gestellt,  dass  die  Paraniilelisäuro  als  Protliikt  der  Zersetzung  des 

Inosits  bei  Einwirkung  des  genannten  I\  rnienfrs  zu  l)etracl»feu  ist  und 

wir  habeu  für  die  untersuchten  Salze  die  i'orineln  aufzustellen: 

(C*HH)*)  S  Zfl.       3H«0  c=  Zinkparakrt«!  ' 

v'CMl»0»)  2  Ca.    -f  -WI'O  =  Calciuniparalactat 

(^HH)i)  '2  (11.     -f  ;!H^<>  —  Kui.fcri..irH!actat. 

Die  Paraniiichsüure,  welche  auch  als  Artliyleninilclihüure  zu  betrach- 
ten ist  zum  Unterschiede  von  der  gewuhulicheu  Aethylidenmilcbsäure^ 
liefert  in  Folge  dessen  bei  der  Oxydation  Malonsäare,  wahrend  die  ge- 
«ahnliehe  HUchsänie  hierbei  in  Ameisensänre  und  Essigsäure  zerOUt 

i  CO.  HO.  l  CO  HO. 

I.     CH»       20  =:     (  Ii"  4-  H'O. 
r  CH'  llU.  f  CO.  HO. 

II.IcaHO.  +  0  =  |^"-""-+|  CO;HO. 

Diese  Umwandlungsprodukte  berücksichtigend,  versuchte  ich  noch,  da 
noch  Material  zu  Gebote  stand,  durch  Einwirkung  von  Kaliumbichromat 
«id  Sdiwefebfturehydrat  auf  die  reine  Sänre  Malonsinre  liertosteUen. 
Wt  Anwendung  der  hierbei  ndlhigen  Vorn^htsmassregeln  gelang  ei  die 

krystallinisch-blütterigen  Aosscheidnngen  ftr  MalonsSure  zn  erhalten, 

welche  zunächst  in  das  sauere  Ammoniaksalz  übergeführt  wurden,  um 
hieraus  das  Silbermalonat  herzustellen  zum  Zweck  der  Aequivalent- 
bestimmunpr.  Das  Silhersalz  zeigte  67,89  p.C.  Silber,  was  mit  der  Formel 
0*  Ii'  Ag'  0*  übereinstimmen  würde,  da  die  Rechnung  G7,92  p.C.  Ag 
fiebt.' Auch  dieser  Versuch  bestätigt  abermals  das  bereits  Aus  gesprodiene. 
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ä  volonte  la  duree  des  vins.    8.    24.  12.  (5  et  32  p.  Paris. 
ff    do.    Experienccs  priiicii>ales  et  instriictives  de  la  nouv(iUe  mani- 

pulation  de^  vins.    8.    H2.  30  et   11  p.  Paris. 
„    do.    La  riebesse  des  vignobles.    Partie  des  vins  qui  forraent  le 

con)i)letftment  de  la  nonvelle  manipnlaUon  gia^rale  des  vins  etc. 

8.    28  p.    Paris.  ^ 
„  BrideUe  de  Nnwillan,  Manuel  pratiqae  pour  faire  tontes  sortes 

de  vins.  Montargis. 
„    Bnrhrr»/.    Memoire  snr  la  vinitication. 

1782  Mdunin.  Nouvolle  melh'ule  non  encore  pul)liee  pour  planter  et 
cultiver  la  vii^ne  4  beaucüup  uioins  de  frais  et  eu  augtueater  le 
rapport.  Paris. 

^  do,  Tfa^e  on  le^n  snr  le  .temps  le  plns  convenable  de  conper 
la  vendange  dans  tons  les  pays  et  dans  tontes  les  annfes.  Paris. 
V   ^o.  -,  Les  principales  bövues  des  vignerons  anx  environ#de  Paris 

et  partout  ete.  Paris. 

U  Abbe  ponr, /in  fJacq.  Reifrt'Vff ).    L'art  de  faire,  d'am^orer 
•et  de  conserver  les  vins  on  le  )»arfait  vii^neron.    8.  Paris. 
„    M'i>//>i/i.    La  riclu'sse  di  s  vignobles  ou  nouvelli^  manipulation  ge- 
nerale des  vius.    8.    Paris.  •  • 

1783  do,   Theorie  et  nonveanx  procödis  ponr  la  fermentation  et'  Tam^-* 
lioration  de  tons  les  vins  blancs  et  des  eidres,  par  tontes  les  an- 
nees  et  surtout  pour  les  ann6es  froides  et  tardives.  Paris. 

1784  Le  c/ievafler  de  Plaigne,  Le  vigneron  piömontais,  contenant  la 
mani^re  de  planter  le>  vignes,  de  les  cultiver  de  faire  !e  vin ,  de 
le  Iraiter  dans  les  tonneanx  et  de  le  preparer  de  la  t;u;an  la  plus 
propre  k  le  conserver  et  ä  le  rendre  sain.  Oiivrage  egalement  utile 

,  k  ritalie.  12.  120  p.  et  2  planches.  Turin. 
,y  Jiteguea  Rsifcend.  L*art  de*  faire,  d*am61iorer  et  de  conserver  les 
vins  on  le  parfoit  vigneron,  contenant  la  meiUenre  mani^  de  les 
preparer,  de  prövenir  et  de  r6m6dier  aax  alt6rations  aaxqaeUes 
ils  sont  si^ets  et  de  reconnattre  ceux  qui  sont  frelat^s.  Ouvrage 
suivi  d'un  receuil  d'environ  150  recettes  necessaires  ä  ceux  qui 
veulent  faire  voyager  ou  garder  longtemps  toutes  sortes  de  vins, 
tant  da  Piemont,^  France  qae  d'£spagne,  des  Canariea,  da  Rhin, 
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de  Malaga,  de  Gascogpe,  do  Malvoisio  etc.  Trcs  nonvelle  6diL. 
r6vue,  corrigce  et  considerableineut  augmentec  par  Mr.  P.,  iraposö 
d*iine  noiiTeUe  maniftre.   12.  Turin. 

1786  GrasHi  et  de  Saussure.  Articles  eignes,  raisins,  Tendanges  ete. 
Laraaniie. 

1787  M.  Chartrea.  Memoire  snr  la  mani^  de  foire  le  Tin  ronge  dam 
le  tignoble  de  Chartres  et  des  provinces  voisines,  soi^  d*ane  con« 
mltation  rar  le  choiz  da  vin  r^lativement  ä  la  saatö.   8.   36  p. 

J1788  Jaunee.  Memoire  Sur  les  pressoirs  k  Tin,  qoi  a  remportö  en 
1786  le  prix  proposd  par  la  soci6t6  rqyale  des  sciences  et  des  arta 
de  Metz  «:nr  ce  snjot :  Determinpr  la  forme  la  plus  aventagtMisc  i 
donner  uii  prcssoir.  Ic  romjioser  de  fa<;on  «in  il  occnpe  le  nioindre 
espace  j^ossible,  qii  il  produise  le  plns  grand  cffc't  et  iiiril  n'exige 
qa*une  foree  mediocre  pour  le  mettre  eu  jeu.  ö.  '62  p.  et  2 
pia&clies.   Paris.  ' 

1789  Berthokm,    De  la  taille  de  la  vigne.    8.  Montpellier. 

„    J.  M.  Ortlieb.    Plan  et  inslructions  fondecs  sur  rexperience  poor 
ram^Uoration  et  raogmentation  des  biena  de  la  terre,  sp^ialement 
des  Tignobles.   8.   158  p.  Strassbonrg.  Trenter.  Deutsch  flber- 
Setzt,  Stras^hnrg.    8.    119  S. 
1793  Chtrria  de  la  f.rna  (D,  CeriJii,).    Dissertation  en  recommanda- 
"tion  et  defense  du  fameax  vin  de  Malaga.  Pedro-Ximenez.  Malaira. 
179Ö  Matiji'iiK    Metliode  sur  la  tiianiere  de  ciütiver  la  vigne  et  Tart  de . 
•    fairg  le  vin.    (Nouv.  eilit.)  Paris. 
„    Reymondin.    L'art  du  vigneron.  Lausanne. 
1799  Martolph,  DissertaUon  sar  les  vertns  m^cales  da  rin.  Strass- 
bonrl^. 

M   f   Instruction  snr'  le  Jangcage  des  futailles  et  sar  le  moyen  de 
rendre  lenr  construction  uniforme  dans  tonte  la  republique.  Paris. 
1801  -1.  Fnhronl  et  Band.   !)••  l'art  An  faire  le  vin  par  Adam  Fabroni; 
traduit  de  l'italion  par  Haud.    Pari>.    An.  X.  (lÖOl)  XII.  220  p. 
avec  unr  j»lancii»'  et  des  tableaux  numeriques. 

^  A.  A.  Cadet  de  l'aux,  Instruction  sur  1  art  de  faire  le  vin, 
pabliAe  par  Tordre  du  gouvernement.  Par^s,  imprimerle  de  St 
Agaase.   An  YIU.  8. 

„  Le  ootnte  J,  A.  Chaptal.  Art  de-fisife,  gooTerner  et  perfection- 
ner  les  vins.  £dit.  originale,  seule  avouee  par  Pautcar.  8.  215. 
p.  (IT.  edit.  1^19).  Paris.  R6vne  par  rantour,  (Uebersctzt  von 
Bockmann.  8.  2 1  i  S.  Carlsruhe.  Maklot )  III.  edit.  augmen- 
tee  de  la  description  d'appareils  de  vinitication  par  M.  ValcoarU 
8.  3ti0  p.  Paris,  Bouchard-IIuzard.  1839. 
Chaptal  f  RozieTf  Dusneux^  ParmenUer.  Trait6  tbioriqne  et 
pntiqne  snr  la  cnltore  de  la  vigne»  avec  Tart  de  &ire  le  vin,  les 
eanx  de  vie,  esprits  de  vin,  vinaigree  simples  et  compos^  diff^rents 
memoires.  8.  II.  vol.  avec  iM  planches.  Paris.  (Deutsch  über- 
setzt Wien  1804.  Lateinisch  übersetzt  von  Jos.  Voltiggi,  mit  II- 
lostratiooen  von  Lodw.  Mitterpacber,  *  1808.  2  Bde.  8.  Wien, 
J.  T.  Degen. 
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1802  Le  Gcntil.    Memoire  sar  la  qaiesti(Ak  de  Montpellier:- de  la  fer» 

iiientation.  Paris. 

1805  luxird.    Abregü  du  traite  tbeorique  et  pratiqne  sar  la  cultore  de 
la  vigne,  de  Chaptal,  Uozier  etc.  Paris. 
„    ?   De  l'usage  de  la  fumee  dans  les  vignes,  contre  les  gelbes  tar- 
dives  dn  printemps.   8.  Paris. 

1807  Chorpenüer  et  Cogsiffny.  Observations  tur  Tart  de  faire  le  via. 
Paris. 

„  J.  A,  Chapial.   L'art  de  faire  le  vin.   8.   XIX  et  392  p.  aw 

1  plancho.  Paris. 

1808  Vaiye  tt  troiiai.    Trait6  el^meütaire  sar  le  sacre  des.  raisins  eto. 

Paris. 

1809  Farmentier.  Instmctiou  bur  les  sirops  et  les  conaenres  de  raisinii 
destiii6e  k  remplacer  le  sucre  dans  les  pruicipaoz  vsages  de  Tteo- 
nomie  domestiqae.  810  p.  Parft.  1809  aonvelle  Mit  8. 
Aug..  JuUien.  Appareils  perfectioante  propres  It  transvasi^r  lea 
vins  et  autres  liqaeurs  am  oa  aans  commiinication  avec  Tair  ex» 
tericnr.    12.  Paris. 

1811  JJupurtnl.    Hecliorclies  Sur  Tetat  actuel.de  la  distiilatioa  da 

en  France  etc  Paris. 
1813  A.  JuUien.    Manuel  du  Sonmielier  ou. Instruction  pratiqoe  sur  la 
mani^re  de  soigner  les  vins,  12.  Avec  1  pL 
n.  ^t.  8.  1817. 

(Supplement  k  oet  oamge  1820.) 

III.  edit.    8.    1822.  '  • 

IV.  edit.    8.  1826. 

VII.  edit.  avec  3  pl.  260  p.  1860.  Paris.  Roret. 
„  L.  Duso/ied/if .  Foux  cr6pusculaires  ou  moyens  faciies  et  natarels 
de  detruire  tuus  les  insectcs  d^vastateurs  des  viguobles  etc. 
1816  A,  JvUien,  Topographie  de  tons  les  Tlgnobles  connos^  contenani 
leor  Position  göographique«  Tindication  da  geore  et  de  la  qnalitö 
des  produits  de  cl^que  cru,  les  Ueox  oü  se  font  les  changements  et  le 
principal  commerce  de  viu,  le  nom  et  la  capacit^  des  tonneaoz  et 
des  mesures  en  usag.e,  les  nioyons  de  transport  ordinairement  em- 
ployei  etc.,  sftivi  dune  classiücation  generale  des  Tins.  8.  32. 
566  p. 

IL  edit.  1822. 

?  Mit.  1846.  * 

y.  6dit.  1866.  8.  Corrigie  et  angmentM.  Piris. 

1814  Parmender,  Tkait^  sar  Tart  de  fnbriqaer  les  syrops  et  les  con* 
serves  de  raisins.* 

1815  Franee»,  Methode  poar  cmp^cher  la  coolore  de  la  vigne  oa 
le  filer  da  raisin  et  poor  la  pröserrer  da  broaillard  par  le  m4nia 
proo6d6  pratiqae,  app^y6  par  Texperience  la  plas  Evidente. 

1818  Herpm,    De  la  graisse  des  Tins.  Ch&lons-sar-lffanie,  Boniss* 

Lambert,  et  k  Metz  cbez  Taatear. 

1820      B.  Art  de  &ire  le  ^n  et  de  destiller  les  eanx-de-vie.  8. 

aTec  fig.  Paris. 
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1821  Rmgier  de  la  Bergerie.  Essais  st^x  I'art  A  faire  le  vin,  extrait 
da  cunrs  d'agriculture.   8.    136  p.  Paris. 

„  .  Baugier  de  la  Bergerie,   Essai  snr  Tart  de  htte  la  vinificatioiL 

8.   Paris.   Ubr.  Otto. 
„  J,  A,  Gervais,  C^nsonle  sor  !&  Yioifieatioii.  8.   109  p.  Toa- 

louse.  Vieusseox. 
„    F.  Delarenu.    Observations  sur  Tappareil  vinificateur  de  Mlle. 

Gervais,  dout  il  est  questiou  dans  l'opuscule  prec^euU  Bordeaux* 

Beaune. 

1822  Lambnf.   £xpos6  d'un  moyeu  mis  en  pratiqae  pour  eiiipdcher' la 
"^^ne  de  cooler.   8.*  45  p.  Paris,  G«  Ballard. 

„   F.  DeUweau.   Rapport  gor  le  procM6  Timficateor  de  MUe.  Ger- 
vais, saivi  d'exp^riences  comparatiTeB.   8.    70  p.  Bordeaux. 

1823  J.  C.  Choisfl.  Guide  indispensable  aux  proprietaires,  vignerons, 
brassears,  distillateurs  etc.,  pour  faire  avec  succäs  rapplicalion  de 
rapparcil  viniticateur  de  Mlle.  Gervais.    8.  Paris. 

„   £lie  Dt'u,    Memoire  sor  le  perfectioonement  de  la  vinificatioD. 
8.  Paris. 

„    Tki^baut  de  Bemaud,  Hami^  thöi^qae  et  pratiqae  da  vigne- 
fon  fran^  (tradait  en  anglais  4  New-Tork  1829). 

II.  edit.  1826. 
V.  edit.  .1850. 

1824  Wm.  Franck.    Trnit^  sor  Ics  vins  du  MMoc  et  les  autres  vinB  *. 
rougcs  et  blancs  du  I)^p.  de  la  Gironde.  8. 

II.  edit.  184:').    Ill^edit.  1853. 

IV.  6dit.  18ti0-    8.    352  p. 

Ym.  Mit  1888.  Bordeaux,  Chaomas.  • 
^    Qag-Lu88ae,  Instroetion.  sar  la  Yfgne.  Paris,  CoUardeaii. 

Oatf-Lusaac.   Instruction  ponr  Tosage  de  ralcoolomötre  centM- 
mal  et  des  tables  qui  raccompagnent.    Paris,  Collardeaa. 

1825  Forel.  M^moires  sor  le  Yer  destructear  de  la  vigne.  Xenille  da 
canton  de  Vaud.  i 

Aubtryier.    Nouvelle  m^thode  de  vinitication.    12.  Paris. 

1826  Louis  Clerc,  L'art  de  preparer,  de  couiposer  et  de  conserver  les 
MssoDS  et  les  liqiienrs  de  n^oage,  enseigo^  en  XII  le^jons.  Paria, 
libr.  Aodin. 

^  Sahnon.   Art  'de  coltiver  \%  rigne  et  de  foire  da  bon  lin.  12. 

fig.  Paris. 

1827  r nvojpau.    Oenologie  fran^aise.    8.    430  p.  Paris,  Mad.  lluzard. 

1828  Cttrcdis.  Memoire  sur  Ics  avatitages  d'un  procede  pour  perfection- 
ner  le  mofit  des  Iruits  et  pour  classifier  et  conserver  les  vins  par 
1  applicatiou  de  la  cbuleur.    8.  Paris. 

1829  Ofere.   Manoel  da  vigneron,  coltore  de  U  Tigne  en  cordon  etc. 
„  BemUon,   Noti<Se  sor  tos  pressoirs  Ii  vin  et  ä  ddre,  h  balancier 

et  ^  percussion.    8.  et  'fig.  Paris. 

1831  Dr:  MoreloU  Statistiqne  de  la  vigne  dans  le  döp.  de  la  C6te  d*or. 
8,    280  p.    Dijon.  V.  Tiagier  et  Paris,  Huzard. 

1832  DiiiKiL    Des  iu>('ctes  (^uL  attaquent  la  vigne.  Montpellier. 

f,    LuUin.    Du  perfeclionnemement  de  iu  cuiture  4^  la  vigne.  Gendve. 

AbmUb  d.  i>«iotoKi«.  III.  7  ' 
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1833  B.  A,  Zienai^»  Traitö  de  ]ft  CDltore  de*  la  vigne  et  de  la  finifi- 
cation.   8.   618  p.  avec  8  pl.  Paris.   Yve.  Bondiard-Hvzard. 

„    Ilerpin.   Essai  sar  la  ponsse  des  fins.  8. 

1834  Dunal.    Des  insectos  qui  ravagent  la  Tignc    8. . 

„    l{isrh"ß\   Mssai  sur  le  vip  et  Ic  vinaigre.  Lnn«?anne. 

„    ?    Statistiquo  oeiiologiquc  du  döparteuieiit  de  la  Gironde.  Bordeanx. 

1835  Frlix  JJuval,   Sur  les  iosectes  'qui  noiseut  ^  la  vigne.  MoQt- 
peUier. 

1836  LoisfUer.  Le  nouvcau  parfait  vigncron  ou  Tart  de  cultiver  la  vigne, 
de  faire  et  de  soigner  les  Tins,  le  Yinaigre  et  la  biöre.  Piurii, 

L<  bigre  fröres. 
„    Marhon»    Bulletin  de  la  sod^te  d'oonologio. 
„    VaJrhrnaer.     Rccherclies   siir  les  insectes  nttisiblea  ä  la  irigmi 

Comius  des  anciens  «-t  drs  nioikTiics.  M 
Extr.  des  An.  de  la  s ociete  (*n(ou;ologi(iue. 
^    Fran^ois,    Nouvellcs  obsirvations  sur  la  iVrmcntation. 
„   Brun  Ohappuis,   Traite  sur  la  culture  de  la  vigne,  teile  qu'elle 

se  pratiqae  k  la  Vaux,  canton  de  Vaud  en  Baisse.   18.  66  p. 

Lausanne. 

1837  Comte  'Odart   Cnltnre  de  la  vigne.   Tours,  Mame. 

„ .  Permancey.  Moyea  entomologiqae  ponr  d^tmire  la  Pyrale.  Ljon. 

Perrin. 

„    FranQ'>is.    Traite  sur  le  travail  dts  vins  iilanr'^  mousseux. 

1838  F.  Df  fif's.    Notice  sur  une  nouvelie  labrir^ition  -  du  vin,  a  i'aide 
d'un  appareil  brevete.    Kiunal.    Alex.  Cabasse. 

ft   F.  Dmü.   Gritique  da  nonvel  appareil  Tinificatenc. 

„   Du  Chätenet.  Le  tr^sor  de  Tamateur  de  bon  vin  etc.  Paris. 

„   Turpin.  Memoire  snr  la  cause  et  les  effets  de  la  fermentatlon  al- 

coolique  et  acöteuse.  8. 
„    Qtin'f  juie.   fitude  mirroscopiqno  et  chimiqne  doferment)  soin  d*ez- 

perii'nres  sur  la  fermentation  alcoolique.  8. 

1839  Comp(if/}ij/ü.    Noticf  sur  les  insectes  qui  ravagent  quelques  cao- 
tons  des  viguobles  du  dep.  des  Pyrenees  orientales.  ^ 

1840  Soubeiran  et  CapUaine.  Observations  ponr  terrir  k  rhistolre  de 
Tacide  tartriqne. 

„    Duhreuü  et  Girardin,   Am61ioration  des  cidres. 

1841  Biffmon,  Memoiressor  quelques  insectes  qai  naisent  äla  ▼igae.daiu 
le  canton  de  Vaud.  . 

f  Essai  d'ampciograi)liie  ou  description  des  cepagcs  les  plus  esti- 
mds  dans  los  vignobles  de  l'Europe  de  quelque  renom.  Tours. 

1842  ß.  David  Älacaire.    Origiuo,  causes  et  resultats  de  la  pertor- 
bation  Tinieole.   17  p. 

M  t  Toamöes  en  aTrii,  mal  et  jnin  1842  dans  les  vignobles  da 
Beaujolais.    8.  Lyon. 

w   Jdauny  de  Mornay,   Livre  du  vigncron  et  du  fabricant  de  oidre 
de  conn6  et  autres  vins  de  fruits.    1  vol.    Paris.*  Roret. 
F.  Aifdouin.    Histoire  des  insectes  nuisibles  ä  la  vigne  et  parti- 
cuUörement  de  la  Pyrale.  qui  devaste  les  vignobles  des  dep.  de  U 
Cöte-dor,  de  Saöne  et  Loire  etc.  avec  iudicatiou  des  moyens  qu'on 
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doit  emi)loy(T  pour  la  combattre.    4.  34ü  p,  23  pl.  col.  Paris  Fortia 
Masson  et  Cie.  ^  .  - 

1842  Dem6rmety,  Essai  d*iui  vitieole  de  H  Cd|e  d*o^.  Dljoii.  limprini. 
Douillier. 

„  Dugonei,  Rapport  sur  Ics  inseetes  nnisibles  a  Is-  vigne.  Chälons. 
M   f  «Actes  da  ^ODgräs  de  vignerons  et  de  prodacteors  de  cidre  eD 

France,  I.  Session,  tenue  i  Angers.    ^.  Angers. 

1843  Gv.sfarc  linin»'t.  \)v  la  consommatioa  des  vias  de  France  ea 
Angloterre,    IJordf^uix.  Lat'ar«;ue. 

„    Latiquetin.    Cuuj)  a'oeil  siu'  ia  reclanutiou  des  coüiitcs  vinicoles.  8.  • 
Paris.  9 

1844  ?   Culture  da  phasselas  de  Fontainebleau,  avec  fig.  P^g. 

„  K.  Blnnrhet.  Kssai  sur  Tart  de'  tftiller  la  vi^ne  etc.  Lausanne.  ^  • 
„    J.  Faure.    Analyse  cbimique  et  comparee  des  vins  du  dop.  de  la 

Gironde.    12.         p.    6  tabl.    (NottY.  ödit.  1860.    8.    60  p.) 

Bordeaux.  Chauiiias. 
„    L'tun  Iii  MurtiHt'uu,   Traite  sur  la  taille  de  la  vigue.  Bordeaux. 

Prosper  Faye. 

1845  t  Actes  du  congr^s  de  vignerons  franyals,  IT.  session,  tenae  k 
Dijon  en  aoftt  1845.    Dgon,  impr.  de  DonlUes. 

^    Comte  Odart.    Mannel  da  vigneron,  exposö  des  divers  procWl 
de  caltnre  de  la  vigne  et  de  la  vinification  dans  les  vignobles  les 
plos  mnonnm'-;  d'ou  Ton  a  deduit.  a  Taide  d*une  longoe  pratiqnOi 
la  meiliodc  rationelle.    Ik  edit.    Paris.  Bixio* 
III.  edit.  1M;i.     12.    3:,S  p. 
„    Jlerjnn.    Note  siir  divers  moyens  propres  ä,  la  destruction  de  lä 
Pjnle  de  la  vigne.  Päris. 
.  „    Oomte  Odari,    Amp^lographie  nniverselle  oa  tndt^  des  c6pages 
les  plus  estimis.*  I.  6dit.  Tours,  Gomtnrier  et  Paris,  Bixio. 
?  edit.  Paris,  libr.  agricole. 

V.  edit.  1801.    Paris,  libr.  agricfde     1  vol.    8.    620  p. 

1846  Bcu'  hanlat.  Stüdes  sur  les  }»roduits  do«;  C(''jiages  de  la  HourgogTie. 
Obs»'r\ations  bysneniques  sur  l»-^  boissons  aU'ooliques  et  les  princi- 
paui  vins,  suivies  de  considerations  sur  ie  commerce  de  vius  dans 
la  Tille  de  Paris.    8.   32  p. 

M  ChevrwL  Rapport  tnr  Odart,  AmpÖlognphie.  8.  109  p.  broeh* 
Paris. 

w  BaÜllaL  Traite  sar  les  vins  de  la  France,  des  pbtoom^nes  qui 
Be  pa'^sent  dans  les  vins  et  des  moyens  d'en  acc616rer  ou  retarder 
la  marche,  de  vieillir  ou  de  rajeunir  les  vins,  eaux-de-vies,  esprits, 
vinaigres.  tartres  et  vinasses.    1  vol.  8.  avcc  4  plancbes.    352  p. 

„  Andre  Michaux.  Plus  d'eclialas.  Ecbalas,  paisseaux  et  lattes  rcm- 
plac^s  par  des  lignes  de  fil  ae  fer  mobiles  ^tablies  au  printcmps  et 
enJev^eB  k  raitomne  k  la  mtoolque.  8.  8  p.  Paris.  Dntaoq 
(libr.  agricole).  • 

M    Vergnette  Lamotte.   Memoire«  tor  la  riticolture  et  roenologia  de 

•    la  Cöte  d'or.    Dijon.  8. 
1847  A.  Puvtji.    ])•>  \%  coltare  de  la  vigne  et  de  la  fabrication  dK 
via  cbez  los  ancieos.  .  Bourg-en-Bresse. 

7» 
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1848  J.  Tl.  Stoliz.  Premieres  notions  do  viticulture  et  d'oenologie  d6- 
di^es  a  la»  jeanesse  des  ecoles  prelimiuaires  dans  les  coutrees  viti* 
eoles.  MoUioiise.  •  \ 

^  BMsart  de  Thury.  Rapport  rar  la  cnltiire  (le  la  vigne,  ehane»* 
las  en  treilles,  saivant  le  pfoc6d6  de  Malot.  8. 
Cnzalis  Allut.    Memoire  sur  Toenologie.  '        •  ' 

1849  Dunal.    De  TAltise  de  la  vigne.  MoutpcUier. 

„  P.  Biame9.  Les  grands  vins  de  Bordeaiu.  Poäme.  Paria.-  Plön 
fröres.  * 

„  J.  Vemoz,  Nouveau  i»roc6d6  de  culture  Je  la  vigue.  8.  avec  2 
pl.   Paris.  Massoii. 

„  Demermttg.  L*6criTin,  rEumolpe  de  la  vigne.  D^on,  inpr.  Loirot- 
Feuchot. 

„   Cazalia  JMuL  Ol»8erTation8  rar  TAHise-  de  la  vigne  etc.  Moni» 

pellier. 

„  f  Kssai  sur  la  cultufe  des  yignes  h.  raisins  pröcoces  et  sor  lea 
avantages  (lu'on  peut  en^tirer.    12.    4lj  p.  Paris, 

1850  JJu  ruitit  dt  Maconex.  Guide  du  propri^taire  de  vigne.  8.  Paris, 
libr.  agrieple  et  Bordeaux,  P.  Cbanmas. 

n  ThUhaut  de  Bemeaud,  Nonvean  mannel  oomplet  da  vigneron 
fran^ais  ou  Tart  de  cnltiver  ia  vigne  etc.  5.  >6dit.,  avec  atlaa 
(rev.  et  augm.  par  Malpejrre).  8.  592  p.  Paria,  Jibr.  enqrelo* 
p^dique  de  Roret.  ' 

I,  A,  R<jhou(im.  Maladie  de  la  pomme  de  terre,  de  la.  vigne  etc.,  j 
sa  cause,  müyens  de  la  cooibattre  et  d'eu  tirer  an  grand  profit»  \ 
Paris. 

„  t  £pitre  d*an  vigncfron  aux  propri^tairee  de  terrea  4  vignes. 
Mont-de-Marsan.  Dclaroy. 

1851  Blanchoud.   Traite  sar  la  cidtare  de  la  vigne.  Lausanne. 

„   A.  Venard  et  E.  Brome.    Droits  et  devoirs  des  entrepositairea 
et  debitants  de  boissons  alcooliqucs  dans  lenrs  rapports  avec  la 
regie.    Bercy,  Grandremy  Iiis  et  Paris,  Doistau. 
18Ö2  lt.  lUnnchet.    Nütice  sur  les  dififerents  plants  de  vigne  dans  le 
cantun  de  Yand.  Lausanne. 
„   Laudier.   Nonveau  manuel  complet  des  marchaads  de  vins,  dea- 
debitants  de  boissons  et  dn  jaogeage.   8.   502  p.  Noav.  Mit. 
auginent6e  par  Malpeyre  et  Yaserot   Paris.  Boret. 
StAjltz.    Amp^ograpbie  Rhfoane,  oa  description  caractdristiqiie, 
historique,  synonymique ,  agrononiique  et  6cononiique  des  cepages  i 
les  pIns  estimes  et  les  plus  cultives  dans  la  vallee  du  Rhin,  de-  \ 
puis  Bale  jusqu'ä  Coblence  et  dans  plusieurs  contröes  viticolea- 
de  PAUemagno  meridionale.   4^  2ö4  p.  avec  32  pl.  litbogr*  coL 
Mulhouse. 

ßughie  TieieraiU.  Maladie  de  la  vigne.  Observations  faites  ea  ' 
1852,  dans  le  döpaitement  da  Bb6ne.    gr.  8.  de  45  p.  Lyon. 

Qi.  Savy. 

M   M'tienne  Lapi^rre.    fitude  de  la  maladie  de  la  vigne.  11.  p.  iJyon.  | 
^    Loudf  L    Maladie  de  la  vigne  cunnue  soiis  le  norn  Oidium  Tuckeri 
^tuüiee  aax  points  de  voe  divers  de  la  marcke  de  son  iavaaion,. 
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de  ßon  caractörp,  (lo-?  canses  qiii  Tont  produitp,  dos  moyous  pr6ven- 
tifs  et  curalifs  euipluyes  pour  la  combattre,  tfvec  une  plancUc,  4.,i 
dessiiiie  d*aprte  iiatar«  par  M.  Nicollet.   Gr.  *8.  de  27  p. 
1862  Troocon,   Note  m  la  maladie  de  la  vigne  et  snr  les  mo^eoB  Im 

plus  propres  ii  la  combättre.    8.  Lyon. 
„    L.  Beanpre.    fttiide  Sur  la  maladie  do  la  vigne.    12.  Lyon. 
„    L.  lieaupr^.  fAudo  sur  la  nnuvello  pha.su  de  la  maladie  dp  la  vigne  1 2. 
„    Lninfi.    Orangers  et   autres  ;irbres   malades  ainsi  que  la  vigne, 

moyens  de  les  guerir  })ar  la  destruction  des  insectos.  8, 
„    A.  Bfissi.  Instruction  pour  delivrer  ä  coup   sür  le  raiain  de  la 

maladie  rögnante  ai^ourd'liQi  taut  en  Italic  qu'ä  r^traoger.  8 

LodL  • 
1853  BoucharSat,   Trait^  de  la  maladie  de  la  vigne.  8.  Paris.  Boo- 

chard-FIuzard. 

„  ('ozcl'iA  AUiit.  Taille  de  la  vigne.  Taille  de  vignes  gr^leos;  ef- 
feuillage,  rognage  des  sarments  saisis  d^  la  maladie  des  vignes 
8.    24  p. 

„  Cazalis  AUut.  Obseivations  sur  la  maladie  des  vignes  faites  en 
Montpellier. 

^  I>r.  Etietme  Chinard,  Rechercbes  sur  la  cäose  premidre  da  Is 

maladit-  do  la  -vigne.  8.  24  p. 
M  C.  L.  FUchet.  Maladie  de  la  vigne,  ses  canses.  ses  effets  et  des 
moyens  simples  et  faciles  ä  employer  ponr  la  'combattre.  8.  16  p. 
Dessmfe.  Memoire  redige  sur  les  programmes  de  prix  proposßs 
par  la  societe  d'enconragement  pour  Tindiistrie  n  itionale  pour.  des 
exp6rience"^  et  dos  rechercl»«.s  sur  Torigine  et  la  marche  de  ia 
maladie  de  la  vigne  et  pour  des  moyens  preventifs  oa  ciirati& 
appliquös  k  la  combattre.    4.    Toulouse.  • 

Mathias.  Cousiderations  sor  la  maladie  de  la  vigne  dans  le  dö* 
partement  de  la  Cdte  d'or,  present^  k  la  soci6t6  imperiale  el 
centrale  d*agrieQltiire»  8-   15  p. 

HeuBi,  Traitement  des  vignes  sudades.  8.  70  p.  Paris.  libr«: 
Mrieole. 

OuMn '  M^nevUle,  La  laaladie  des.  fignes.  8.  84  p.  Paris. 

libr.  agricole. 

^  Laterade.  Maladie  de  la  vigne  pendant  Tannfie  1852.  8.  Bor- 
deaux. Chaumas. 

^  f  (Juestions  adress^es  par  le  comite  central  d'agricnlture  de  la 
C6te  d'Or  ä  M.  M.  les  niain's  oü  la  vigne  ^'st  cultiv6e.  Grand 
4.  de  10  p.  Le  paragraphe  VI  est  intitole:  Qucstions  concernant 
la  maladie  de  la  vigne. 

^  Lomu  Lecltre,  Les  vignes  malades.  Rapport  adress6  k  Mr.  le  oomte 
da  Persigny,  mlnistre  da  nnt4rieiir,  sor  m  voyage  d*4todas  entr«* 
|iria  pAr  ses  ordres  dans  les  vignoUes  frao^,  pendant  VM  186S, 
8.  80  p.  avec.  pL  Paris.  L.  Hacbette  u.  Co. 
Coroptc  renda  des  travanx  de  la  commission  Linndenne  de  Bordeanx 
pour  r^tude  de  la  maladie  de  la  üfp»  pendant  Tannöe  1852» 
8.   120  p.  Bordaaox.  Cbaomas. 
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1853  De  la  Vtrgne,    Memoire  sur  iu  maladie^  de  ia  ?igne.  Bordeaux. 
•    Lafargue.    -  * 

„   Adolphe  Itieard,   tioge  de  Jean  Baidn  et  de  sa  bonne  mire  Ia 

Tigne.   Paris.   OvstaTe  Sandrö. 
„    Vietor  Üendu.    De  la  maladie  de  la  Tigne  dans  le  midi  de  la 

PVance  et  le  nord  de  Tltaiie.   Paris,   impr.  imperiale. 

1854  Ladrey.    Rapport  sur  le  suci*age  des  vendanges,  presente  au 
con;ite  central  d'agricoltiure  da  Ddp.  de  la  C6te  d'or.  D^on. 

Loirot-Feiicliot. 

„  Colluift  et  Malajivri.  J!^tude  physiologique  du  c»yi)t(>garae,  de- 
Signe  BOUS  le  num  Oldiom  Tuckeri,  cause  de  la  lualadie  de  la 
Tigne  et  moyens  propres  ä  combattre  le^  effets  de  ce  parasite  8. 
Poitiers.  ' 

„  Oii^jin-  Mi'ueviUe.  Note  sur  im  proced6  caltural  et  eflficace  em- 
ploy6  pur  Paul  Thenard  pour  faire  p6rir  l'Euraolpe  de  la  vigne.  8. 
B.  (/au»i/.  Apercu  sur  la  maladie  artuelle  de  la  Tigne  et  lea 
moyens  de  la  coml>attre.    8.  MoiitiKllirr. 

9  Lcf f'bure-Chabert.  Meniüire  traitant  de  la  gu6rison  conijjlete  de 
toutes  lüs  parties  de  la  vigne,  adresse  son  excellence  le  ministre 
de  ragricnltore,  da  commerce  et  des  trayanx  pablics.   4.  Paris^ 

,  Ilaph.  PeriS,  Ifaladfe  de  la  vigne,  sa  gaörison  radicale  par  an 
moyen  simple  et  rationnel.   12.  ' 

9«  Ad.  Rchouam,  Maladie  speciale  de  la  vigne  (OTdmm  Uckari). 
Exposö  saccinct  d*^ade8,  d'obscrvations  et  d'experiences  snr  aea- 
caractdres,  sa  marche  et  son  traitement.    12.  Paris. 

9    Ferd.  Veldekens,  Maladie  de  la  vigne  (Oldiam  locken),  histoire 

et  proced6s  preservatifs.    8.  Bruxelles. 
9     Vezu.    Note  sur  1«'  traitement  de  la  maladie  de  la  vijrne.  8. 

9  Dtthrunfaut.  Sucrage  des  vendanges  avec  les  Sucres  raffines  de 
canne.  de  betteraves  etc.  ;  II.  edit.  corrigee  et  augmentöe.  Paria. 
Mad.  Bouchard  -  Huzard.  * 

1855  Saint  Ämand.  Le  viu  de  Bordeaux,  promenade  en  Medoc.  Paria.^ 
Vve.  Uuzard.  , 

,  Behau  BonneL  Maladi^s  de  la  vigne;  proc6dte  contre  rOXdinni 
et  autres  maladies  de  la  vigne.   12.   Narbonne.  Caillard. 

n    F»  Lacoste.    Nouveau  manuel  du  vigneron  etc.  Chamb^ry. 

„    Lavalle.    Ilistoire  et  statistique  de  la  vigne  et  des  gra^ds  vina 
'   de  la  Cöte  d'or.  Ouvrage  enriclii  d'iin  magnifujue  plan  topographi- 
que  des  grands  vignobles  et  d'un  albuin  representant  les  vues  des 
climats  les  plus  importants.    1  vol.  gr.  8.    241  p.  *et  grav.  nne 
carte  vinicole  et  un  album.    Bordeaux.  Chaumas. 

V  Ccuerhe*  Faits  ponr  servir  k  la  Physiologie  de  la  vigne,  eoa» 
sider^s  dans  lears  rapports  avec  TOldiam«  8.  Bordeanx* 
Le  Bot-  Mabil^.  Eänunen  de  Touvrage  de  M.  L.  Lediro:  Let- 
vignes  malades.  8. 
.„  II.  Mar^s.  Des  moyens  de  combattre  la  maladie  de  la  vigne. 
£mj)loi  da  soafinei  ses  effsts.  Traitement  des  vignes  malades.  8.. 
Montpellier.  *  *  -  j 
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1855  Monier.    Descriptioii  du  IVdiculus  vinnalis,  cause  de  rOXdinm. 
Traitement  ratioimel  de  celte  maladie.    8.  Paris. 

,   "Ce  capitaine  84mon,  VroMH  coosemtenn  de  la  vigne  etc.  8. 

1856  Le  Monitear   vinicole.   Organe  de   la   production  et  du  com- 
merce des  Ving.  Puis. 

9   Bouktrd' Moreau.  Applicatioii  du  dnünage  aax  cnltores  fores- 

ti^res  et  aux  vignes.    (II.  partie).    4.  Auxorrc. 
ff    C.  J.  ThirauU.  Traitcment  de  la  maladie  de  la  vigne.  St  ^tienne. 
9    ünal  Serrfs  &t  Diiffcur  Duher^ier.    Carte  vinicole  du  d^par- 

tement  de  la  Girondf.  augment^  d*on  tableaa  da  claasement  des 

rins.    Bordeaux,  Chuumas. 

,    Trovilltt.    Culture  de  la  vigne  en  plcin  champ  sana  ^chalas  ni 
attachf's,  suivie  d'uue  note  sur  la  brauclie-au-lVuit  des  poiriers  ^ 
poHjniici^.    1  Vol.  12.    62  p..  orne  de  17  fig.    Paris.  Goia. 
Iii.  edit.  aö62— 63.    18.    üü  p.    Pai'is.  Goio. 
nr.  Mit.  1866. 

9  ^  Le  Tin  sans  raisio,  oa  mamöre  de  falyriqner  8oi*mdme  tonte  es- 
pto  de  .▼hia  et  boissons  ^ooomiqaes  k  Tiuage  des  m^nages  de- 
puis  3  ctntiiiies  Utre.  IL  ^t.  1  Tol.  18.  Paris.  Savj. 
Bordeaux.  Cbanmas. 

,    Awj.  Petit- La fiite.    Insectes  et  Mollusqoes^  ennemis  de  la  vigne 

daiis  Ic  departcment  de   la  Oironde.  leiir  description,  leur  mode 

d'exi^teuce,  les  moyens  de  les  Uetruii*e.    Bordeaux,  Cbanmai« 

Gayet. 

a    ?    ImpOt  des  boissons.    Grande  am^lioration  par  une  nonvelle 
ripartitioD  des  droits  sorjavente  dn  fin  et  larepression  derab«  , 
*      da  vinage. 

Excedant  de  prodoits  poor  Fdtat  ptr  an  anden  n^gociant.  Paris. 

Boacquin,  Imprimeor. 
„    ?    Emploi  du  soufre  contre  TOldionu  8, 

1857  Le  moniteur  vinicole.  Paris. 

„  Cornei  ^Af>f»[}  Rapport  an  nom  d'nne  commission  speciale  sur  an 
nonveau  luodc  de  cultiver  la  vigne,  tente  k  Yilienauxo  par  M.  Qen- 

til-.Ia<*ül).    4.    Troycs.  * 

*J,  Ferner.  Guide  du  consommateur  de  hong  vins,  ou  essai  sür 
les  produits  vinicoles  de  la  Gironde  au  point  de  vue  liygiönique  et 
commerriale.    8.    150  p.    Bordeaux,  Chaumas. 

„  Garnier.  Tlieorie  pour  rauielioratiou  de  la  culture  de  la  vigne, 
8.    194  p.    Lyon,  Storck: 

„   Dr.  P.  Gaubert.  £tudes  sur  les  vins  et  les  cooserves.  8.  468  p» 

Paris.   Mad.  Croissant. 
„   //.  Mftrh,   Qoestion  da  rinage.  8.  Montpellier. 
^   Dr.  Montaigne,   Commanication  relative  ik  plusiears  maladies  de 
«plantes  öconomiqnes  et  potagöres  et  notes  botaniqaea  sor  le  blano 

de  la  vigne  et  du  houbion.    8.  Paris. 

F.  Hendii.    Anipelographie  fran^aise  ou  traite  de  la  vigne,  cop- 
prenant  |^  statistique,  la  description  des  meiUeors  cepagas,  rana- 
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lyse  cliimiquH  du  sol.  les  prn(^<''(l»''s  de  culture,  de  la  vinification  des 
principaux  vignobles  de  la  Frauce.  • 

I.  ödit  1  Tol.  in  Fol.  162  p.,  avec  atlas  de  70  pl.  eol.  ^aria» 
Yict.Masson. 

II.  edit.  1  Tol. '  8.   576  p.,  avee  iine  carte. 

1857  ThihattU,   Encore  quelques  mots  sar  la  maladie  de  la  vigne,  Bon 
developpemont,  son  traitement.*  8. 
„    De  h  ]  'enjjif\    Guide  du  sottfrear  des  vignes. 

II.  edit.    8.  Bordeaux. 

III.  edit  1858. 

Cazafi»  AUtU.  Observations  pratiques  sar  1^  soufrage  de  la  vigne, 
d'apr^j«  les  travanx  de  Rose  Gharmeux,  Lafarque,  H.  Harte  et 
J.  idicr.    8,    Montpellier.  Grollier. 
1867—68  I^off'  t.   Rapport  -ur  la  culture  de*  la  vigne  perfectiomite  par 

M  Gentil.    8.    Tn>y<»s  impr.  Ruquot.  •  • 
„      Binenn  .  Tan^rni'  r  rf  Potton.   Bapport  801  les  vios  saisia 

i\  Lyon.    Lyon.  Bonnaviat. 
„       Jtourhprenu.    ^laladie  de  la  vigne.  Bordoau.v. 
„       6'/far/>ertitcr.  Viticulture  et  viniculture.  Bordeaux,  Gounouilhou. 
„      Ol4nard,   IXes  Tins  p]fttr6s,  considerto  an  polnt  de  voe  de 

l^ygiöne.   Lyon,  Yingtrlnier. 
„      Gonzalez.   Snr  la  maladie  de  la  vigne.   Perpignan,  UUe. 

Tartu. , 

„      Gninnrd.   Aper^tt  snr  le  pl4trage  des  vins  da  midL  NImes, 

Soustellor 

„      Hem-ij    Note  sur  la  fabrication   du   vinaigre  de  via  etc. 
Paris,  Haider. 

Laforgiis.  Mteioire  snr  la  pr6senration  des  vignes.  B^aierl, 
Mlie.  Paul 

„      Leroy-Mabüle,   La  maladie  de  la  vigne.  Bonlogne  rar  mer« 

Berger  frdres. 

•  „      Lerlairr.   Repon'ie  K  la  brochare  de  Mr.  Q16nard  aar  lea 
•  vins  pliUres.    Lyon,  Bajat  tils. 
„       Lepadu.    Traite  d«  viticulture  etc.    Pau,  Vignancour. 
„      Payen.  Traite  camplet  de  la  distillation  des  principales  suB- 
•  Btances  qui  .penvent .  fonmir  de  Talcool  etc.  Paris^tTTe. 

Bondiard-Hiizard. 

n.  Mit.    1861.  ' 
,t      liobin.    Apparcils  poor  les  essais  au  snjet  de  vinification  ei 

de  l'entretien  des  vin«?.    Lyon,  Barret. 
„       ViaUes.  Documcnts  relatifs  aa  soafrage  des  vignes  etc.  Tou- 
louse. Bonnal  et  Gibrac. 
M       Ysabeau.   De  la  vigoe  et  des  arbres  fruitiers.    Paris,  Yi6t> 
Poullet; 

1868  Le  monitear  vinloole.  Paria.' 

D'Arnmilhacq.    La    eoltofe   de  la  vigne,  la  vinification  ei  Ici 
vins  dans  le  Medoc  avec  un  6tat  des  vignobles  d'aprds  leur  repn> 
«    tation.   II.  6dit.   8.   600  p.,  avec  fig.   Bordeaux,  Ghanmas. 
m.  4dit.    1867.  t  ' 
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1858  Arthaud.    De  la  vigne  et  de  ses  produits,    1  yoI,  8.    364  p. 
Pari^,  Vve.  Bouchard-Iluzard. 

„    J.  Lnusseure     Les  grands  vins  de  table  ou  observations  pra- 
tiqoes  sttt  les  Ains  de  France.   Notes  manascrites,  mises  en  ordre 
et  pabliöes  par  le  dit   8.,  avec  nne  carte.  Fifris,  Amyot* 
8.   72  p«   Dijon,  Lamarche  et  Bordeaux,  Chamnas. 

„  Batßet  Trait^  th6oriqoe  et  pratiqne  de  la  fermentatioii  etc.  Paria, 
Yict«  Masson. 

„    Victor  ChateL   Sur  la  maladie  d«f  la  vigne.  Caen»  J.  P|^Uipp|. 

„   J.  Denamtel.   Tnutement  de  rOKdiam.   Perpignan,  J.  B.  AÜne. 

Jouhertf  Bouchard  et  L.  Ledere.  Le  conservateur.  Monographie 
di<  vins.   8.  472  p.  Collection  Caröme.  Paris,  D6p6t  de  libndrio» 

Lndreij,   dumie  appUqnto  &  la  vitienltare  et  ^Toenologie.  PariSi 

libr.  agricole  / 

?  6dit.  1862.    Paris,  SaNj.  Montpellier.  Pitrat. 
Luchet.    La  CAte  d'oc  ä  vol  d'oiseaa.   Paris,  Michel  Le\7  fröres, 

^  Maumeii^.  Indications  theoriques  et  pratiqaes  aar  le  travail  dCB 
vins,    8.    H30  p.    Paris,  Vict  M.i>^son. 

„  A.  Pf  fit  Lnfittc.  Les  vignobles  bonh'lais  en  l'^HH.  Histoire,  com- 
merce, cultare,  histoire  natureile  etc.  8.  Bordeaux,  Condert  et 
Paris,  J.  Rethschild.  1868. 

^  H.  Marka,  Manael  pour  le  soufrage  des  Tigaes  malades.  Honfe- 
pellier;  Grollier. 

1859  Le  Moniteor  vinioole.  Paris. 

^     Casterat.  Les  caoses  de  la  maladie  de  la  vigne.  Paris,  Gros  et 

Donnand. 

^    CaznUs  Afhit  Melange  de  viticoltore,  d^oenolcgie  et  d'agricoltore, 

Montpellier.  Grollier. 
•„    Cormerais.  Observations  sur  l  emploi  du  soufre  contre  la  maladie 

de  la  vigne.    Nantes,  Vve.  Camille  Mellinet. 
„  DinmasBom.  De  la  P;^ale  d%  la  rigjie  et  des  moyens  de  com- ' 

battre  oet  iosecte.   Toulouse,  Lamarqae  et  Bivea. 

„  DemouUm,   Gomparaison  dee  dep.        la  Gtroade  et  de  la 

Dordogne.  Bordeaux,  OoanonUhoa.  • 
^   DupraL  LiTre  d'agriculture  pratique,  complet6  par  la  eoltiire  da 

la  Tigne.    Mont  de  Marsan,  Vve.  Ledercq. 

^    Ihitml.  Maladie  de  la  vigne  ov  cause  de  TOidinm  Taekeri.  Parti, 

Napoleon  Chaix  et  Co.  , 
^    Ferrand.    Influeoce  de  la  fomee  de  foors  4  chaad  sor.la  rigoe* 

Lyon,  Aranoine. 

OomaUe    Le  vin  de  Ohampague.  Po6me  lyriqae  en  huit  chants 
Bemis,  Lnton.  Paris,  ])entii.  f  • 
M   Hirioari  de  Tknrff.  Ih  la  enltttre  de  la  Tigne  ete.  ea  AlgMe. 

Paris,  Vve.  Bouchard -Hasard« 
tf    C.  Ladret^    La  Boargogne.    Revue  oenologiqae  et  vitioola>  I 

ann^e.    Dijon.  Antoine  Maitre.  Libr.- fMiteur. 
Yt   Lacroix.    Garte  da  vignoble  etc.   Niort.  Echillet. 
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1859  Luchrt,  Le  Glos  de  Vongeot  et  la  Bomauce-Conii.  Paris.  Dijon. 

15eaiuic. 

„    Lulrand.    Da  pUtrage  des  vcndanges  pendant  le  traYail  de 

vinification.    12.   (Paris  1860.)   Montpdlier,  Gm» 
„   Mür^s,  Kole  sar  les  moyens  propres  k  ntiliser  et  k  dösinfecter 

les  Tinasses  provenant  des  distiUeries  de  vios.  MoDtpeUier.  GroUier. 
„   Aug,  Martin.    Le  jaageage  renda  fiictte.    Cberboarg.  Bedd- 

fontaine  et  Slyfiert 
„   (Hljer.    Essai  d*oenologie  medicale.    Strassbourg,  Christofle. 

Paris  d'£pemay.   Expose  £ait  relativement  k  la  Pjraie  de  la 

vigne. 

„  Pf  dt  Lnßtte.  La  rüputatioii  des  vins  de  Bordeaux  etc.  Bor- 
dtMux,  Lalitte. 

Ficot-Amette,   Nouvelle  m^ode  de  tailler  les  arbres  fttdtiers  et 
la  vigne.   Paris,  Goin. 
„   SoUman  aH  HaraXri.  Trait6  sor  le  cafö  et  le  vin  (en  Arabe). 

Paris,  Challamcl  aln6. 
n    TrotliUet.    Regeneration  de  la  vigne  par  une  nonvelle  plantation; 
la  plus  conformo  aux  lois  commones  de  la  vegötation.  I  ¥oi.  l2» 
Paris,  llachette  et  Co. 

II.  edit.  Paris,  A.  Goin. 
Vincent.    Exposition  des  vins  aa  oonconrs  regional  d'Anxerre. 
.  Mai  18.59.'  Aaxerre,  l^errlqnet  et  RoniUö. 

„  Ouiüorif  aSnä,  Le  coDgrte  dee  vigperons  frangais.  1  veL  8» 
Paris.  Ubr.  agricole.   (Aogers  1860).  . 

1860  C  Ladrey.   La  Bonrgogne.   IL  annie.  .B^oiL 
„   Le  Moniteor  Tinicole.  Paris* 

„  P.  Ihtitjnet.  RocluTches  sur  la  mati^re  sucr^e  contenue  dans  les 
fruits  acides;  son  origine  sa  iiaturc  et  ses  transformatioDS.  4. 
60  p.    Paris,  iiiijir.  et  libr.,  Mallet-iiaclielier. 

„  Barriere.  I\lanuel  du  vigneron.  Maladie  de  la  vigne.  Xraite- 
ment  par  le  sulfate  de  cuim>.    Bordeaux.  Crucy. 

„  Blondan-Deftissieu.  Consideration  d'importance  prämiere  poar  qoi 
Teat  planter  les  cöpages  de  la  Cöte  dV  et  da  Bea^jolals.  In- 
strocdons  dötaill^  sor  les  vari^tös  de  vignes  qa*OB  y  onttire. 
Beaune.  Lambert 

„    Clausel.    Les  questions  des  vins  b.  notre  4poqae  et  consöqiiencei^ 

du  progrös.    Bcrgcrac,  Faisandrier. 
„     V,  (Jhatel.    Des  engrais  verts  pour  les  vigiies.  8. 

„  L.  F.  Dubief.  L'inimense  tresur  des  marchands  de  vin  en  gros 
et  en  d6tail.  18.  141  p.  Paris,  Morris  et  Co.  et  Lacroix  et 
Baudry. 

„  Jhma»,  Tarif  des  prix  con^paris  des  oontenanoes  de  vin  ete. 

Paris»  Meyraeis  et  Co. 
„   Oerhet,   Manuel  da  vigneron  et  da  propri6taire  de  vignes,  ob 

Part  de  cultivor  et  d'am6Iiorer  les  vignes,  de  soigner  et  d'am^Uorar 

les  vins  dans  ]o  Jura  et  les  departements  liniitrophes,  avec  un 
noaveaa  procede  de  distiiiation  etc.   Lons  le  Saaluier.  Ghiathier. 
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1860  J(>l>(ird-Jiu.-i.st/.    Nouvean  Systeme  de  viüculture.  Creation  et  61e- 
vage  des  pei'in^ereb  de  ^igne.    8.    100  p.    Dijon,  Jchard. 

JU'ard-Buasy.  Perfecüüiiuement  de  la  i»lantation  de  la  vigne  pro- 
doit  immMiat  et  important  obtenu  par  nn  noavcau  systöme  de 
I^inidres.  8.  120  p.  Dgon,  Peatet,  Pommey. 
^  Xiopold  LaUman,  Coap  d'oeil  agricole  et  sodali  rtformes  vith 
coles,  c^pa;^(  <  indig^nes  de  TAmeriqae.  Bordeaux,  Raget.  Paria» 
I.acroix  et  Baudry. 
„  i>alojjion.  ^^tudes  sur  les  vignes  de  Tlemcen  (Algehe).  Paris, 
Bureau  de  l'Algerie  agricole. 

beiUan.    Les  vins  du  Gers  et  les  eaux-de-vie  d'Armagnac,  avec 

ane  carte  gcologique.  Folio,  11  p.   Auch,  Foix. 
„    Th.  Serre*   L'imioii  Titicole,  projet  d'assodatioii  poor  les  pro- 

pri^taires  de  rH6raalt  d'aprte  an  principe  applicaUe  k  toos  lea 

vignobles.    Montpellier,  Oras. 
„     VaUles.    L'Oldium  vaincu  par  la  m^thodo  pröventive  et  proprietßa 

Douvelles  du  soufre  comme  engrais  ou  stimulaut  de  Tegetation.  Toa- 

louse,  Bonnal  Gibrac. 

1861  C.  Ladrey.    La  liourgogne.    III.  ann^e.  Dijon. 
„    Le  Moniteor  vinicole.  Paris. 

Basiet.  La  ?igne.  Legons  fomifiaires  sor  la  gel6e  et  rOfdinn» 
lenr  caase  reelle  et  les  moyena  d*en  pr6venir  et  d'en  att^noer  let 
eflTets.  1  ?ol.|  12.  Bordeaux.  Poinaat,  Pioot  et  Co.  (Fkuia.) 
545  p. 

^  Heaulard.  La  malaoutid  de  la  vigno  ou  la  garisooD  'de  mestö. 
Vers  patois.    Jean  Kaisin.    Ninies.  Baldy. 

„  ^  P.  A.  JJlan(^  et  Munthnm.  Extrait  de  la  notice  historique 
concemant  le  vignoble  de  la  Roliöre  autrenient  dit  Glos  de  la 
BoHöre  sitai  enr  les  edtes  dn  Rbdne.  Yienne.  Timon. 

„  Dt  la  Vergne.  Rdgles  do  sonfrage  de  la  Yigne  et*rMlat8  d*ob- 
aerrationa  noaveHea  snr  le  aoufre  etroidiam.  Bordeaux.  Chanmaa. 

Dufrtm€  de  Chassaiyne,    M^oire  snr  nne  nonvelle  mithode 

de  grcffer  la  ylgne.   AjigonltateT  Oirard. 
„    Du  Puüs,   Le  parasite  de  la  vigne,  Oldinm  !tackeri  et  sa  oon- 

aerratioB.    Bordeaux.  Gounouilliou. 
^    Du  Seutre,  Simple  notice  sor  la  coltore  de  la  Tig^e,  k  la  charrae. 

Saintes.  IIus. 

„  Gerbet.  Supplement  au  manuel  du  vigneron  franc-comtois  ou  l'art 
de  caltiver  et  d'aweiiorer  la  vigne  de  soiguer  et  d'ain^liorer  les 
Tina  avee  an  nonveatt  pruc6d6  de  distillaüon  et  les  moyens  da 
Cabriqaer  des  boas  Tins  blanoa  mooaaeax.  Lena  le  Sannier.  DameleL 

„   Hfunrd,   De  l'Hydrocbimie  rinealis;  Rapport  aar  la  maladie  de 

la  vigne,  de  aes  cluises  etc:   Paris.  Louvier. 
^    Jauvin.    Moyen  de  dT^tmire  la  Pyralc  de  la  vigne.    Lettre  am 
Titiculteurs  do  canton  de  Sorgdres-    Bocbefort.  Thto. 
Jules  Itier.     Instructions  pratiques  anx  cultivatenrs  proven^ox 
sur  )e  soufrage  ]K>ur  combattre  la  maladie  de  la  vigne.  MaraeiUe. 
Barlatier,  Feiasat  et  Demondry- 
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1861  O-iiillory  aine.   Les  vignes  rouges  et  les  vins  rougcs  en  Maine  et 
Loire.   8.    148  p.    Angers.  « 

„    Lebeuf,   Trait^  de  ramöliontion  des  liquides,  teU  qne  Tins,  vim 
monsseuz,  alcools,  spiritaenx  etc;  Aomprenant  les  meilleiin  for- 

mules  pour  le  coupa^^e  ot  rimitation  des  vins  de  tous  les  crfts. 
1  vol.  8.  356  ]).  Clia'illon.  Rodet.  Paris,  Chamorot  ot  R^rot. 
Lehen/.  L»^s  vins  noiivt-aux  du  midi  ot  du  nord  ou  Tart  de  le9 
couper,  colorer,  desa«-idit'ier,  bouitier,  vieiliir.  claritier,  r^ui)primer 
•  le  plütrage  et  le  vinage.  12.  360  p.  Paris,  libr.  agricole  de  ia 
maisoD  mstiqne. 

„   Le  Canu.    Instnictions  snr  le  sonfrage  des  vignes.   8.   36  p. 
Paris.    Goin.  libr.  centrale  d*agricaltiire. 

lAtche't.  La  science  du  vin.  Lettres  ecrites  ä  M.  L.  Havin  aprös 
la  r^colte  de  1859,  snivies  d^j  triomphe  du  vin.   Paris.  Michel 

fiPW  freres. 

^,    MnrraiUimi  d' Aimerie.    Des  alcooliques  et  de  leur  abus.  Mont- 
pellier. Martel. 

„    Patureau.    Coltare  de  la  vigne,  simples  conseils  d'iin  vigneron 
k  ses  (Donfr^s  d*Alg6rie.  Philippeiüle  CAlger)  Chevalier  et  Lnth. 
*„   P^uIl    Nonvelles  amdHorations  dans  la  coltm  de  la  vigne. 

Tours.  Ladeveze. 

Roxissin.  Falsitication  des  vins  par  Talon.  Paris.  Martinet. 
Trigon.  »SV.  Genis  ci  liouvntier.  ^'tiide  pratique  sur  la  inaladie 
de  la  vi^ne  indiquant  ses  causes  phy.si([ut's  et  positives,  des  moyens 
de  la  oonnallre  jet  d'en  obtenir  la  parlaite  guerison  et  la  destraction 
de  la  Pyrale.  Bordeaux.  M^treaa. 
t,  Trtmbat,  Froc6d4  infaillible  pour  pr6venir  la  conlnre  de  la  vigne. 
Bordeaux.   Goanooilhon.  • 

Vramant.  De  la  Pyrale  de  la  vigne,  de  ses  caoses  et  des  moyeos 
sfirs  et  faciles  fle  la  dctruire  et  de  parer  aux  gelbes  du  printempB 
Sans  angraenter  les  frais  de  culture.    Epernay..  Noel-Boncart. 

■  „    f    Plan  statistique  des  vignobles  produisant   les  grands  vins  de 

Bourgogne  classes  sei)arement  pour  chaque  commune  de  Tarron- 
dissement  de  Beaune,  du  comit6  d'agriculture  de  Beanne  C^dte 
d*or).  Beanne  £d.  Batanlt-Morot.  Paris.  Hachette. 
'  „   M*  Ouyot   Coltnre  de  la  vigne  et  vinification. 

II.  4dit.    12.    426  p.  et  30  gr. 

III.  edit  1864.    Paris  Libr.  agricole. 

„    M  Gvf/ot.    Sur  la  viticulture  et  la  \initication  dana  la  Charente 
inf6rieure.    8.    218  p.    Paris,  impr.  imperiale. 

1862  f   he  partait  vigneron.   Almanacb  du  moniteur  vinicole  I.  ann6e. 
Paris,  Pagnerre. 

„   0.  Ladrey.  Bevne  viticole.   Annales  de  la  Titlcnltare  et  do 
rOenologie  fran^aise  et  6trang^.  IV.  annöe.  Paris,  F.  Savy. 

Dyon,  Lamarchc 

Le  Moniteur  vinicole-  Paris. 

■  ^    Collignon  d'Ancy.    Nouveau  mode  de  culture  et  d'echalassement 

de  la  vigne.  8.  200  p.,  avec  3  pl.  Paris.  Libr.  agricole.  Meta» 
Warion. 
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1882  if.  E.  Durand.    Les  vignes  de  la  Nord- Amerique.    8.    64  p. 
Bordeaux,  Maison  Lafargue. 
^  Jiü  Quyat,  Sdr  la  viticidtiire  da  Biid*ov6Bt  de  U  France.  Bap- 
port  aa  lOnistre  de'  fagricnltiire.   8..  262  pag.   Paris,  impr. 
imperiale. 

„   Joiyneaux.  Calture  de  la  vigne  et  üftbrication  des  Tins  en  Belgir 

OQe.    II.  6dit.    12.  Brüxellos. 
n  Lehvnf.     Calt-ndrier  des  \ins,   ou    instructiou  sur  les 

travatix  4  executer  raois  par  mois,   pour  couserver  ameliorer  ou 
guerir  les  vius,  vieax  ou  uouveaux  et  gikTir  ceux  qui  bout  laalades. 
18.,  142  p.  Paris,  Köret 
M   MathmnL    Trait6  piatiqae  sar  les  vins. 
ITT.  HM.    Besan^on,  Dodivtrs  et  Co. 
IV.  edit.    Paris,  libr.  agricole.    18.    359  p. 
TV.  6dit.    18()5.    Besan^on,    J-  Bonvalot. 
„    Chr,  Lddrey.    I.es  vins,  les  eaux-de-vie,  les  alcools,  les  liqueurs 
les  viiiaigiL's  et  les  bieres  de  la  France,  de  TAlgerie  et  des  Colonies, 
aa  coDCüurs  geueral  d'agriculture  de  Paris  en  Ibbü.   Paris,  Savy. 
„   Eug.  Hey,    TtvlA  pratifBe  de  Tinifieatton.    n.  Mit  liijou, 
Lamarebe. 

„    Sorbet.    Le  tr6sor  des  vignerons.   8.  Paris. 

„   Boudard.   De  Teau,  da  ?in,  et  do  pain  aa  point  de  vae  de  la 

8ant6  publique.    8.  Nevers. 
^    Peyrou.   Le  parüfiit  maltre  de  chai.   8.   336  p.   Paris,  Fon* 
taunier. 

„    Hardt/.    De  la  maladie  des  raisins  en  Algerie. 

„    C,  Samipierre,   Da  pesage  da  Tin  substitaö  au  mesurage  de  ce 

Uqoide.   8.  Montpelüer. 
„   MmU  EervoUet.  Le  gnide  da  nigodanten  liqaideset  de  Tentrepre- 

nenr  de  tobnellerie.  Table  A,  Nantes,  A.  Gaöraod  et  Co.  et  cbei 

l'auteur. 

„    Baubd.    Dp  la  eure  radicale  de  la  vigno.    Moiitiiellier,  Grollier. 
1862 — 63  E.  r>ürdtl.  La  vigne  en  ScHogne;  son  inHueiice  sur  le  pays  ' 
et  la  pupulation-    Lettre  ä  sou  Excelleoce  le  marecbal  Vaii-  « 
hat  Boorges,  JoUet 
^      Carriire,  RefotaUon  de  divers  articles  de  M.  le  Dr.  J.  Oayot 
contre  le  iystime  de  M.  Dan.  Hooibrenk  sor  la  coltnre  de  la 
vigne  et  critique  du  rapport  fait  par  la  oommission  nommto 
par  la  i^ocier^  centrale  d'borücaltore  sar  le  m6me  si^et  Psris, 

libr.  atrricttli'. 

„  D*"  Ihiinpu  rre.  De  la  culture  de  la  vigne  ,  et  de  la  con- 
venance  de  Tepamprage  daus  la  Charente  -  Inferieore.  Paris, 
Donnii^ 

„  Füoet,  Phis  des  vignes  geltes  et  Tart  d*obtenir  des  rteoltes 
abondantes  et  de  bonne  goalit6  des  vignes  de  la  Champagne. 

Epemay,  libr.  Fi6vet.  • 
„       Liblin.    Lt*  vignoble  du  Haut-Rhin.    Colmar.  Barth, 
n       De  MortUlet.    Manuel  du  soufrage  de  \m  vigne,  suivi  de  la 

descriptioo  du  pressoir-cuve.    Grenoble,  Proudhomme. 
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1862 — Prost.    Application  en  Alsace  de  la  method^'.    Trouillci  sar 
la  cnltare  de  lä  vigne  sans  öchalas  ni  attaehes.  StrasBbonrg. 
„      Proudk&mme.   Lettre  sar  la  m6thode  de  la  coltüre  de  la 

vigne  et  aar  le  soafrage.    Grenoble,  Proudhommo. 
„       Uayinondi.    Le  credit  et  les  vins.    Bordeaux.  Picot  et  Co. 
^  V-    Monographie  viticole  du  cöteaa  de  rErmitage  et  des 

vignohh's  (jui  TavoisituMit. 
„       Hoiiilli'  (  niirbt'.    Le  soufraßc  de  la  vi^rne  en  Tooraine  et 

dans  les  dup.  voisins     II.  tnlit.    Tours,  Ladeveze. 

Thierc^n.  Nottoe  snr  la  plantatian  et  la  cnltare  de  la.Tigoe. 

Epemay. 

1863   Le  par&it  vigneron.  Almanach  da  moaiteor  yinicole.  Paris, 

Pnfrnorro.    IL  6dit. 

('.  Ldilrpif.    R»'vue  vitirol»'.  IV.  aiiD^e.  Paris  et  Dgon. 

Le  MoJiitcur  viiürolo.  Paris, 

Le  vignoble  macoimais.  son  etat,  sos  nssourcos.  son  avenir  par 
un  luembro  correspondaut  de  la  sociütc  d  cmulatiou  de  l  Aia.  8. 
47  p.    Bourg,  ^Martin. 

f  Trait^  de  la  cnltare  de  la  vigne  en-  Algörie.  32.  72  p.  AJger, 

lihr.  Tissier. 

F.  M.  Basspporte,    De  la  plantat ioii  de  la  vigne,  de  sa  cultnre 
et  de  a  prpduction.  12.  'J j).  i  t  planches     Corbeil,  impr.  Cret6. 
A.  Bmidrimoitt.    La    vi^Mic.  rovdium,  le  vin.    Treis  leron>  da 
conrs  de  cliimie  a^ricole  institiu-  pre«^  la  facnlte  des  scit'iu'e<  de 
Bordeaux,   suivies  d'uue  notice  sur  la  preparation  des  boissons 
arUficielles.  *8.    134  p.   Bordeaux,  Chaumas. 
B^champ,  Legons  sur  la  fermentation  vineose  et  snr  la  fabricaUoD 
da  Tin.    1  vol.    12.    160  p.    Montpellier,  Coulet. 
Aug.  Besse.   Resunie  de  la  methode  du  Dr.  Gtujoi  et  de  ses  coii- 
scils  sur  la  culture  de  la  vigne.  8.  2'^  j)  Avigrion,  impr.  Jaoqnet. 
Ja"ij.    Ih-int.     (Inide  pratiijne  pour  rcconnaitre  et    corrigtT  los 
friiudt's  et  les  nialadies  du  vin.  suivi  d'uii  traite  danalyse  cliiaiique 
de  tous  les  vins.    II.  cdiC.    Paris,  Lacroix. 
A.  DubreuU.  Culture  pcrfectionuec  et  moins  coütease  da  Tignoble. 
18.,  jesns  m,  208  p.    144  fig.   Paris,  ^ct  Hassen  et  fils  et 
Garnier  ä'tees. 

Cadeot.   Garrison  de  la  vigne;  mdthode  de  soafrage.  Sanmiir, 

Godot. 

Castets.    Traitement  des  vi^nos  nialadcs  nn  atteintes  de  rOldiom. 
4.    7  p.  et  2  pl.  col.     farlx's,  iiiii)r.  Tciniou. 
Ch,  Coste.    Chronicpie  viticole  du  cauton  de  Saiins.    8.    3.  p. 
Poliffny,  impr.  Marechal. 

Dufour,   Gnltaro  de  la  vigne  et  fabrication  da  vin  dans  le  d^. 
de  I  i  Afoselle.   n.  6dit.,  16.   94  p.   Uetz,  impr.  Yerronnais. 
M.  Emery.    Lettre  sur  nn  proc6d6  de  moltiplication  de  la  vigne* 

8.    15  p.    Paris,  E.  Giraud. 

Garhouleav.  De  la  cultun^  de  la  vigne  dans  le  midi  de  la  France* 
8.    20  p.    f  aris,  impr.  l*üni)art-DaYV('  i't  Co. 
Gaüocheau.    Avis  aux  viguerons  etc.  St.  Jean  d'Augcly,  Saudan. 
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1863  Dr.  J.  Gutfot.    Sur  la  viticukure  et  la  \inification  de  Paj  de 
D6me.   Paris^  impr.  imperiale.  * 

„   Dr.      Oujfot  Snr  la  viticaltnre  et  la  vinification  de  Test  dela 
Franci?.  8.*  204  p."  Paris,  knpr.  imperialo. 
C.  Lndrptf,  Varl  4e  taire  le  lin.   8.   Paris«  (IL  1866. 

8.    34ft  p.) 

•„    Laliman,    Taille  de  la  vigne  en  cordons ,  cepag.'S  et  vins  ani(5ri-  ' 
cains.    8.    ')'!  p.    Bordeaux.  Degroteau.    Paris,  libr.  airricole. 
F.  V.  Lebf  uf.    Culture  et  traitemeut  de  la  vigne.    12.    248  p. 
Paris,  ßoret. 

„    H,  Mari^,  pes  vigncs  da  midi  de  la  FVanee.   8.  Paris. 

„   Jacques' Brun,   Fraades  et  maladies  da  via,  moyens  de  les  re-  ' 
COnnattre  et  de  les  corriger.  avec  un  traife  des  jiroct'des  a  suivre 
poar  faire  Tanalyse  chiinique  de  tous  les  vins.    Paris,  Joäl  Cber* 
buliez  et  Gent'vo  rh"/  Taiitonr  et  chez  Clierhuliez. 
X   /♦'.  Diihi'f.    (iiiidf  pr.itiiiiie  ile  la  t'ibrication  de  vins  factices 
et  des  boisbons  vineu-ses  en  general     Pari.s,  chez  l'auteur. 
Ad.  Poirifir.    De  TOldiunj.    Guerison  radicale  de  la  maladie  do 
la  vigne  par  le  nouveaa  procM6.    8.   8  p.    Toars.  GaiUimd 
Verger. 

^    PouiUet.    Nouvelle  metbode  ponr  graduer  les  areometres  h,  d^^rte 

^ganx  et  ralcooloniötre  centesiinal.    Paris.  Mallet-Haclielier. 

L'ose  C//>trm"it.r,    fultun-  du  clia-<ola^  a  Thomery.    1  vol.  18. 

100  p.  41  tig  Paris.  V.  Mas^ on  Ct  Iiis.  ^ 
„    //.  //.  'S.    (iuide  pratique  du  piopriefaire  et  du  vigneron  dans  le 

midi  etc.  12.  36  p.  Kinies,  impr.  Ualdy. 
„    Terrd  de  ChSnea,    Poorquoi  nos  rins  ddgtoteent.    8.    48  p. 

Lyon.  Giraodier. 

„  De  la  VertjHc.  lustraction  j>rafi(jiie  sur  b?  soafrage  de  la  vigne 
et  resultats  d'ohservation«?  noAvelles  sur  rOidiura-,  le  soafira  et  U 
melange  sulfure.    IH.    S2  p.    Paris,  lilir.  agrirole. 

„  Winlder.  Revue  synoptiqne  des  principauX  vigaoblCS  de  l'univers 
Roy.  lob    :>2  p.    ^iulhunse.  "  llislt  r. 

„    ChcUel.    L'OVdium.    4.    7  p.  et  2  pl.  col.   Tarbes,  impr.  Telmon. 

„  f  Instroction  pratitpie  sar  la  caltore  de  la  rigne  en  Alg^rie,  par 
la  Hfid^iA  imperiale  d*agricaltttre  d'Algor.   8.  Paris. 

1864  Le  par&it  vigneron.   Almanach  da  moniteor  vinioole.  Paris, 
Pagnerre.   III.  ann^. 

„    Le  monitcnr  vinicole.  Paris. 

„    Albert.    Traite  sur  la  reLreneraHon  de  la  vigne  et  d'aatres  vög6taax. 

8.    IV.  edit.    Angouleme.  Nadaud. 
„    B'ia  h'iin  jiit  et  Leacat.    Maladie  de  la  vigne.    Notice  Sur  la 

poodre  anti-oldiqae. 

Bories.   Y^caltore.   Albi.  Papailliaa. 
„    Cassan.   La  fortona  da  rigneron,    NoaTellc  mötbode  trös  simple 

et  tres  avantagense  de  tailler  la  vigne,  de  la  cultiver  h  pea  de 

frais  et  de  la  traiter  avei^  sueces.    8.    avec  planohes.  Agen. 
^    Defranoux  ft  Srrrnt.    Prucedes  snrprcnants  de  propagation  et 

de  plantatioo  de  la  vigne.    MirecourU  Humbert. 
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1864  DignaU    Mauierc  de  cultiver  la  vigne  et  les  aatres  plantes.  Aval- 
Ion.  Odob6. 

M   Dr,  J,  OuifoU  Sur  la  Titicoltare  du  nord  est  de  la  France.  Parii» 

imprimeric  imperiale.  # 

Lunel.    Traite  de  la  fabrication  da  Yin  franyais  et  itranger,  IL 

6dit.    Paris.  A])pert. 

Marion.    M6ni(»iro  siir  la  culture  de  la  vigne.  Perigeux.  Dupont. 
„    Ploiiquet.    luclierches  historicjiies,  theoriques  et  pratiqiies,  sar  la 

culture  de  la  vigne  dans  le  dep.  de  la  Marue  et  de  la  conteclion 

des  vins  de  Champagne.  12.  'BheimB. 
„  J.  B,  P.   Guide  poor-  le  vin  de  Bordeaux  en  3  tractements. 

Toulouse.    Conneau  Delpon  et  Cie: 
^   Rohert.    Du  pl&t^age  des  vins  du  Jura  au  point  de  vue  de  les 

5r6Yenir  du  bleuissement  (vin  tourne)  etc.  Lons  le  Saunier.  Dameiet. 
^auri.  Lettre  sur  la  viticulture.  Nantua.  Arene. 
„  Scliattennuinn.  Memoire  sur  la  culture  de  la  vigne  dans  les  de- 
partements  du  Haut  et  Bas  Rhin  et  de  la  Baviere-rheuane.  Deutsche 
UebersetzuDg.  Strassburg  ?. 
„  Thinard.  Notice  sor  le  vinage  de  Tins  en  franchiseides  drolta 
sur  Paloool  qni  Ini.  est  consacrö,  gr.  8.  Paris.  Yict  Massen 
et  fils. 

„  Quelques  reflexions  sar  les  effots  de  rautorisation  accordöe  ans 
proprietaires  de  vignobles  de  viner  leur  vin  en  franchise  des  droits 
avec  l'alcool  q^'il  obtiendront  en  distillant,  soit  une  partie  de 
leur  recolte,  soit  les  pignettes  .provenaut  de  leur  marc.  Moutpellier. 
GeUy. 

1865  Le  Monitear  Tinleole.*  Paris. 

„  Le  parfiiit  Tigneron.  Alnuuiadi  du  monitear  yiniode.  18.  avee 
jfig. "  IV.  ann6e. 

„   Aussei.    La  Girönde  k  vol  d^oiseau,  ses  grands  Tins  et.  ses  chlr 

teaux.    Paris.    Bordeaux.  Dentu-Sivet. 
p   E.  A.  Carriäre.    La  vigue.    lö.  396  p.,  121  gra?.  Paris,  l^br. 

agricole. 

„  L.  F,  Dubief.  Trait6  complet  th^orique  et  pratiqne  de  Tinification 
oa  ait  de  fiUre  da  Tin ,  aTOc  toates  les  substances  fennentesdbles, 
en  tont  temps,  et  soos  toas  les  climats.   1  toL  8.   359  p.  IIL 

6dit.    Paris.   E.  Lacroix. 
^  F.  Gauhert.    Le  vin  et  les  conserves  k  Pexposition  oniTerseUe  de 

1855.    1  vol.    8.  Paris. 

M.  Ouy.    Le  bon  vinicultenr  ou  l'art  de  fabriqüer  le  vin.    1  vol. 
12.    B6ziers.  Mad.  Millet.  (.l'aris.  Bureau  du  nioniteur  vinicole.) 
X.  II.  de  Martin.    Des  fermentations  et  des  ferments  dans  lear 
rapports  avec  la  Physiologie  et  la  pathologie.   8.   30  p.  Mont- 
pellier.  CJortet.   Paris,  BaOI^re  et  fils.  11.  « 
L.  Maurial.  L'art  de  boire,  connattre  et  acheter  le  vin  ettoiilea 
les  boissons.    I  vol.    18.    Paris,  libr.  du  Petit- Journal. 
M.  Payen.    Procede  th^orique  et  pratique  des  substances  alimen- 
taires  et  des  moyens  de  les  am^tliorer,  les  conserver  et  den  re- 
conuaitre  les  alt^rations.   lY.  ^dit.  Paris. 
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1865  L.  Maurial.  La  clet  de  la  cave,  ce  qae  chacnn  doit  indispen- 
sablcment  savoir  sur  les  vin8  et  toaies  boiasons.  Paria,. 4  TageDce 
da  vignoble  cliez  Tauteur. 

•  „  Fb  iiry  Lacoste,  Guide  pratique  du  vigneron.  Cbamböry,  Typogr. 
M^nard  et  Cie.. 

„  J.  B.  Veyrae,  Baitee  vinioole  du  mldL  '  Ckride  indispensabto 
des  B^goeiaaU,  propri^taires,  nuitres  de  ehaia  etc.  MontpdUer, 
impr.  Gras. 

„    L.  Pasteur.   Sur  la  conserration  des  vins.   8.  Paris. 

^    Vergneüf- Lamotte.    Les  grands  vins  de  Bourgogne  en  1865.  8. 

1866  ^    Le  parfait  vigneron.  Aimanacb  du  mooiteur  vinicole.  annte. 

Paris.  Pagncrre. 

1866/67  Le  Sourd.  Journal  de  viticulture  pratique.  Tome  I.  Paris» 
BnneUes. 

1866  Le  Sonrd,  Le  Moniteiir  vinicole.  Paris. 

C.  Bigeat.   Notice  snr  le  M6doc  8.  66  p.  Bordeaux,  Cbamnai. 

Laiuj'nilH.    Taille  et  culture  de  la  vigne.   'Condoite  perfectioonto 

du  vignoble  et  de  la  treille.    12.  Toulouse. 
„    PelUcot.    Le  vignoron  pioven^al ,  c6pages  prOYen^ox  et  autres»  , 
culture  et  signitication.  Montpellier. 

DujßLais  aine.    Tratte  de  la  fabficution  dos  liqiicurs  et  de  la 
distillation  des  alcools,  IIL  edit.,  revue  et  augmentee  par  Duplais 
jeane.   2*  vol.  8  fig.  et  1  planche.  Paris.  Ganthier  Yillan. 
Stremler  et  Daunis.   Le  golde  de  la  cave.   Toalovse.  Bapiii. 

„  A.  de  Vergnefte  Lamotte.  Le  vin,  8*  384  p.  3  pl.  29  grav.  IP» 
6dit.  8.  400  p.,  3  pl.  en  coul.  et  31  grav.  noir,  1868.  Paris,  libr.  agricole. 

»»  ^'i/Zm'«/-  Hygiene  de  la  vigne.  Moyens  de  lui  rendre  la  sante 
Sans  le  secours  d'aucua  rem^de.   8.    16  p.  4  pl.   Paris  i  libr. 

agricole. 

„    I\intnfr.  .  Etudes  sur  le  vin,  ses  maladics,  causes.  ^ui  les  provo- 
qoent;  procMte  noaveanx  ponr  le  conserver  et  ponr  le  vieiUir. 
-  8.   264.  Paris,  imprimerie  imperiale.    IL  4dit  187S.  Paris» 
F.  Savy. 

„  Albert  de  la  Fxzelihre.  Vins  h  la  mode  et  cabarets  au  XVII"* 
si^le.  Paris,  cbez  Rene  Pincebourde,  oditrur  a  la  libr.  Richelieu. 
Saint jnerre.  Recherches  sur  la  densite  dts  vins  da  d6p.  de 
rileranlt  a  propos  de  la  (picstion  du  ptsage  (k>»>  vins. 

1867  i  Le  parfuit  viijneron.  Almanach  du  moniteur  vinicole.  VI""* 
aonte.  Paris.  Pagnerre.  - 

^  Le  Sourd.  Journal  de  viticoltore  pratiqae.  Tome  II.  Paria. 
Bruxolics. 

Le  Sourd,  Le  Moniteur  vinicole.  Paris. 

lt.  Boireav.    Traitement  pratique  des  vins,  snivant  les  mötbodes 

•    bordi'laises.    8.    Bordeaux.  Cliauiuas. 

„    CUmfhf   Pritur.    fitude  sur  la  viticulture  et  sur  la  vinification 
dans  le  dep.  de  la  Charente.    8.   163  p.    Paris,  libr.  agricole. 
Alffr.  Danfiou,    Les  grands  cms  Bordelais.    Monograpbies  et 
pfaotographies.des  chAteanx  et  vignobles.  Deuz  parties.   FoL  210 
pag.  55  tables.  Bordeaux,  GoiuUii. 
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1867  E.  QvraU.  La  reoette  bnraliste.  Tarif$  poor  la  percepHoB  de 
Timpöt  Sur  Ic  commerce  des  boissons,  expUqu^s  et  mls  a  la  port6e 
de  tout  le  monde.   Paris,  Oosse,  Marchai  et  Gie.  * 

1867  BomuaUi  Dejemon.  La  vigne  en  France  et  ap^cialeiiieiit  dam 

le  sud-ouf'^t.    8.    Paa.  Lafon. 

L.  liibat.    De  l'abolition  de  Timp^t  des  boissons. 

„    Charles  h<tltet.    Arboriculture  fruitiere  et  viticolture.    1  voL  gr. 

8.  a\rc  grav.  «•!  plaiK'hcs. 
1867/68  Le  Sourä.    Journal  de  viticulture  pratique.  Touic  III.  Paria. 
Bruxelles. 

1868  f  Le  par&it  vigneron.  '  Afananach  du  moniteiir  vuiicole.  VIP** 
ami6e.  Paris,  Pagnerre. 

„   Le  Sourd.   Le  Moniteur  vinicole.  Paris. 

„  L«  Canu.  tiade  sur  les  raisins,  lears  prodnits  et  la  vinificatioii. 

8.   Paris,  libr.  agricole. 
,1    Ch.  (hcks.    Bordeaux  et  sos  vins ,  classes  par  ordre  de  raerite, 
11.  edit.  entiereinont  refoiidue  et  (.'nricliie  (io   73  vues  des  princi- 
paux  cliäteaux   vinicoles  de  la  Gironde  par  Ed.  Ferret.  .  12.  avec 
grav.    Paris,  Vict  Masson  et  fils.    Bordeaux,  Ferret. 

„    Oiret  et  Vinas.    CUauffage  des  vins  en.vue  de  les  consenrer,  les 
miitftr  et  «les  vieilUr,  IL  6dit.   12.  Paris,  libr.  agrie. 
Guülory  ain^.    Galendrier  da  vigneron,  II.  6dit.  12.  Paris,  libr. 

agricole. 

91    J.  Guyot.    £tnde8  des  vignobles  de  France.  . 
Tome    I.  B^on  du  sud-est  et  sud-ouest. 
I,     n.     „      du  centre  sud  de  l  est  et  de  Tonest. 
„    ITT.     „      du  centre  nord,  du  nord-est  et  du  nord-oaesL 
gr.  8.    Paris.    Victor  Masson  et  tils. 
a»  L»  H,  de  Martin,'  Les  preesoirs  an  .conconn  re^onal  de  Mont- 
pellier.  8.  Montpellier.  Coolet. 
M   lä,  H,  de  Martin,   Les  appareils  vinicoles  en  usage  dans  le  midi 
'   de  la  Franoe.  8.  118  p.  Montpellier,  Conlet  Paris,  libr.  agricole. 

H  Paeteur.   Stades  sur  le  vinaigrc,  sa  fabrication,  ses  maladies, 
moyens  de  les  prevenir.  Noavelles  observations  sur  la  conservation 
.   des  vins  par  la  chaleor*  8.  avec  fig.  Paris,  Gavthier  Villars  et 

V.  Masson. 

«,  Perret.  Trois  questions  sur  le  vin  rougc.  8.  Paris,  libr.  agricole. 
>,    H,  Mares.    Sur  la  floraison  de  la  vigne.    8.  Montpellier. 

„   F.  L.  Soubeiran.    Rapport  sur  la  culture  des  cepages  de  Tokay 

en  France.   8.  Paris. 
M  Flanekon  et  Sainipierre,  Premix  expMences  sur  la  dettnio- 
tion  du  iNieeroii  de  la  vigne.  8.  Montpellier. 
1868/69   Le  ßcmrd.   Jonmal  de  ritiealtiire  pratiqne.  Tome  lY.  Paris. 
Bruxelles. 

1869  t   Le  parfait  vigneron.    Aim^n^fth  ^  moniteur  vinicole,  YIU™^ 
ann6e.    Paris,  Pagnerre. 

^    Le  Sourd,    Le  Moniteur  vinicole.  Paris. 

„   Le  Sourd,  Annaaire  vinicole  de  laGironde.  Bordeaox,  B.  deLaporte- 
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1869  A^rnn.  Rapport  an  j\ctm  dts  comitt^s  dos  arts  nieeanique^;  et  chi- 
miqucs  sur  rapplication  (k'  la  iovce  centrifug«  a  la  fabiication  da 
▼in  et  du  cidre.  Paris,  Iniprinierie  de  Had.  Yto.  Boochard-Hnzard. 

Kehriy.  Un  mot  sar  le  vin  de  Bordeaux  ef  ses  negociauts, 
suTi  d^im  tablean  iiidiqiiant  la  qnantitö  d*alcool  pur  eontenae  dans 
les  vlns  do  ddparkement  de  la  Gironde.  Bordeaux,  A.  R.  Cbaynef. 

Le  Vieomte  Payl  Chagteigne»'.  Les  Tins  de  Bordeaux,  gnide 
pratiqae  des  geas  dn  roonde  ponr  le  choix,  Tnsage  et  la  oonser- 
vation  des  Tins  de  table.  Bordeaux,  libr.  centrale.  B.  de  Iiaporta, 

II.  edit.  revue  et  aogment^e. 

^,    Charles  Tondeur»  Ahnanach  de  la  vigne  et  da'  Tin  annee. 

16.  Paris. 

Fleury  Lacoste.    Guide  pratique  du  vigneron  et  de  .la  fabrication 
des  vins.    18.    Paris.  Lacroix. 
^    Gmlhmj  aitf^.    Les  vins  aliuieiitaires,*  consideres  au  point  de  vue 
bygi^niqae ;  gnide  da  consommatear.  12.  Paris,  Ubr.  agric  Angers; 
L.  Barasse. 

L.  Pasteur,  Chaafiage  des  vins  et  eonfection  des  Tinaigres.  8» 

DijoTi. 

r.  PnUint.    Description  et  syinniymies  de  400  varietös  de  vignes, 

cultivt?es  dans  la  lollection  de  PuUiat. 

L.  Vinlla.    Rapports  sur  l'exposition  des  vins  ü  Montpellier. 
„    L.  i'ialLa,  J.  £.  Flanchon  et  J.  Lichtenstet?i.    Le  Phylloxera 
et  la  noaTelte  nialadie  de  la  vigne.  8.  MontpeUier,  Ck>a]et  Paris,  * 
libr.  agricole. 

^  Dr,  Anizon.  Babstitntion  de  la  force  centrifngc  au  pressaragc  da 
Tin  et  du  cidre.  Procede  de  Msr.  Ledac,  ancien  ^löve  de  Tecole 
centrale,  tilateur     Nantes.    £xpos6  da  proe^dö.  *8.  Nantes* 

Vve.  C.  Mellinet. 

Saintpierre.   Les  atmosphdres 'respirables  des  cnvas  vinaires.  8. 

^    Pari^.     .  ' 

i>aitifpierre.   Les  atmospheres  irrespirables  des  caves  vioaires.  8. 
„  Paris. 

1669/70  Le  Sottrd,  Jonmal  de  vitienltore  pratiqne.  Tome  Y.  PMii* 
Braxdles. 

1870  f   Le  parfidt  vigneron.  Almanach  dn  monitear  vinioole,  IX"^  annte, 

Paris,  Paj^nerre. 
„    Le  Sourd,   Le  Monitenr  vinicole.  Paris. 

yf    Stnntpierre.    Los  engrais  chimiqnes  appliqucs  a  la  cnlture  de  la 
-vigne.    Exp^riences  agricoles  fattes  4  Rocbet  en  1869.  Mont- 
pellier et  Paris. 

„    Saintpierre.    Le  vin  au  point  de  vae  hygieniqae  et  alimeotaire.  8. 
Montpellier. 

„    Bauet.  Qttide  do  fiMcant  d'aloooUi  et  da  distOlatenr; 
L  partie:  aleoolintion,  fenncinttftion  etc.; 
n.    .,     fiMcalimi  da  vin,  de  ia  bitee,  da  eidr«  ete.; 
III.     „  distillation. 
3  vol.  8.   Paria,  libr.  da  dictionnaire  des  arti  et  mannfactnres» 
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1870  H,  Bouchet.  Les  raisins  du  verger  ou  choix  des  meilleurs  et 
des  plus  bons  raisins  de  table  etc.  F*"  livraison :  Les  raisins  de 
Juillet  et  d'Aoüt.  8.  Montpellier, -Coolet,  et  Paris,  libr.  ugricole. 
M.  X.  R.  le  Camu.  Nonvelles  ötndes  sur  les  raisins,  leors  pro- 
diiits  et  la  TinfficatioD.  8.  Paris,  libr.  agricole. 

Edmard  F4ret.   Almanach  da  bnveur,  da  nigociant  en  yins  et  du 
▼iticolteiir.   Bordeaux,  Ftet  et  fils  et  Paris,  Pagnerre. 

„   Joumiac»    Conseils    pratiqaes  sur  rarboriculture   fniitiöre  etc. 
Culture  de  la  vigne,  ses  produits,  sa  maladie.    18.   220  p.  Paris. 

„  J.  E.  PlancJicm  et  J.  Lx-htenstcin.  Malauie  de  la  vigne.  Le 
Phylloxera.  Instructions  pratiques  adressees  aux  viticulteurs  sur  la 
mani^re  d'observer  la  maladie  du  Phylloxera  et  le  Phylloxera  loi 
mtoie;  publik  par  )a  commlssion  des  vignerons  de  rHtauilt  bot 
^les  fonds  de  la  sonscription  paUique  contre  le  Phylloxera.  8. 
*  Montpellier,  typogr.  de  P.  GrolÜer,  linprimeiir  de  la  8od6t6  d*agii- 
cnlture. 

^    J.  F.  Plajichon  et  J.  JAchteii^tein.    Maladie  de  la  vigne.  Con- 
•   scils  pratiques  contre  le  Phylloxera.  (Extrait  du  Messager  agricole, 

Ö.  Juillet  1870).    8.  Montpellier,  impr.»  typogr.  de  Gras. 
„    Terrel  des  Chiles,    De  la  Suprematie  viticole  de  la  France  et  des 

moyens  de  la  consoUder.  8.   Lyon,  Aim6  Yingtrinier. 
M    Vifffdal,  Petit  mannel  de  la  taille  de  la  vigne  daos  les  forts  ter- 

rains  de  la  Gironde.   8.  Bordeaux. 
^    V.  Signoret.    Phylloxera  vastatrix,  hemiptere-bomoptäre  de  la  fa- 

mille  des  Apbidiens,  cause  pr6tendae  de  la  maladie  actuelle  de  la 

vigne.    8.  Paris. 

„  A'.  l'liwclwn.  La  Phthyriose  (»u  pediculaire  de  la  vigne  che« 
les  anciens,  et  les  cuclienilles  de  la  vigne  chez  les  modernes.  8. 
Paris.  •  .  ^  . 

M  J,  E.  Planehon.  Essais  pröliminaires  sur  la  destmction  da  Phyl- 
loxera.   12.  Montpellier. 
1871/72  Le  Sourd.  Journal  de  nticaltare  pratiqne.  T<^e  VL  Paria. 
Bruxelles. 

1871  Le  Sourd.    Le  Moniteur  vinicole.  Paris. 

M   f    Le  ])arfuit  vigneron.  Almanach  du  moniteur  vinicole,  X"**  annee* 

Paris,  Pagnerre. 

„    Vtgnial.   Guide  pratique  du  propri^taire  da  vignoble.  8.  Bordeaux. 
„  -  Vtgnial.  La  maladie  de  la  vigne.   8.  Bordeaux. 
M   t  Rapport  adressö  k  Mr.  le  ministre  de  ragrieoltore  et  da  com- 
merce par  la  commlssion  institate  poorT^tode  de  la  noaveUe  niA- 

ladie  de  la  vigne.  Paris. 
^  Boltfi.    La  coulure  du  raisin,  ses  causes  et  ses  effets.  Moyens- 

de  l  enipöcher.    8.  Troyes. 

Ä,  L.  Doviiadieu»  }soiQ  sur  Tacarus  de  Tärinose  de  la  vigne.. 
8.  Montpellier. 

F,  Böyer,  De  la  fumure  chimique  des  vignes  k  propos  da  Pl^l- 
loxera.    8.  Ntmes. 

,1  C.  Sninipierre,  Nouvelles  rechercbes  sur  les  engrais  chimiqae» 
appliqu^s  ä  la  culture  de  la  vigne.  £xp6riences  sgriooles  iaites  ä. 
Bochet  en  1870.   8«  Montpellier  et  Paris. 
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1871  C.  Saintpierre.  La  crise  financiere  et  Torganisation  da 
travail  pendaot  Tbiver  1870.  Rechercbes  sur  la  Situation  actaeUe 
des  onvriera  de  la  vigne.   8.  Montpellier. 

1872  Le  Bourd.   Le  monitenr  vinicole.  Paris. , 

„   ?  Lc  parfait  Tigneron.  Almanach  dki  monitenr  Tinicole,  Xl"*^  aiute. 
„   Paris,  Pagnerre. 

Amj.  Ifiri^rr.   MaltiplicatioQ  de  la  vigne  par  bontorage  sonter- 

rain.    Paris,  chn  raiitciir. 

Jule.H  Seilt  an.  Topographie  des  vignobles  du  Gers  et  de  TArmagnac  ' 
(Gers,  Landes  et  Lot  et  Garonne  i  avec  une  carte  ocnologique  et 
im  essai  de  la  synonymie  des  cepages  cultivös  dans  le  d6p.  da 
Oers.  m.  6dit.  8.  171  p.  Paris  Georges  Massen. 
J)r,  Angel  Marmixl.  Kiude  de  Physiologie  thörapeotiqne.  L'aK- 
eoolt  son  action  physlologique ;  son  utilit§  et  ses  applications  en 
hygiöne  et  en  th^rapeutiqoe.  gr.  8.  160  p.  avec  25  pl.  litb.  Paril 
Victor  Rozier. 

'  Dr.  L.  Eugel.    Los  fcrments  alcooliqucs.   iitudes  morphologiqoea. 
4".    Paris,  J.  B.  Baillere  Iiis. 
,  '  Alfr,  Ptchon,  Gkrte  .vinicole  aonnaire  da  Bas-Langnedoc  et  d*sa« 
partie  da  BoossUlon,  indiqaant  par  commane  et  par  eantoa  1& 
qoantit^  de  vin  recolt^  dans  Tannte.  Toaloose  Lith.  Gorse. .  • 
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1 

Fraii/.üsischo  Werke  ohne  Angabe  der  Jnliro^ialil. 

AbeL  Charles.   Stades  sor  la  vigne  dans  le  döpartement  de  la  Moaeila 

in  H. 

Accum  &  Mitb'pt  ijrc,  Vins  de  fruits  et  b()i>sons  economiqiies.  conte- 
nant  l'art  de  fabriqucr  soi-meme,  cbez  soi  et  a  peu  du  frais,  las 
Tins  de  froits,  le  ddre,  le  poire,  les  vins  de  grains,  les  biöres 
tonomiqoes  et  de  manage,  les  boissons  rafratehiflsantesi  les  Iqrdro» 
mel»  &  Tart  d*imiter  les  vins  de  crAs  et  des  liqaean  fraofals  el 
ötrangers. 

Antü.    ?2ssai  sur  la  culture  de  la  rigne. 

Brun,  Jaques,  Falsifications  et  maladies  da  vin.  Paris,  an  vol.  ia  18. 

Jesus. 

Bigot  de  Morotpies.  Uecherches  theoriques  et  pratiques  de  la  meilienre 
m^tbode  pour  faire  fermenter  economiquement  le  vin,  le  cidre  ete. 
an  vol.  in  8. 

Brisehane,  A,  Modtfe  «ip1iqa6  d*an  portatif  de  gros  k  Tasage  det 

marcbands  de  vin,  ddre*  etc.  in  L    44  p.  8  tabl. 
Ballet,  Ch.   Moyens  de  combattre  le  Pliylloxera  oa  Po^^D  soatsmfai 
de  la  vigne.   Troyes  in  8. 
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Boitrqcoisf  A.  Kludes  si)ecia|e.s  et  raistuinees  de  I  i  Pyrale  de  la  vigne. 
Bau(}>  t-Lafarge,   Notice  sor  la  viticuiture  daus  le  departemeut  de  Pay- 

De  lUaiij-hoatca.    i)es  cliarges  de  la  propriete  viticole  'dans  le  midi  de 
la  Frauce. 

BouchardaU   Premiöre  memoire  sur  les  principaux»  cei  ages  da  midi  de 
la  Fhince,  contenant  les  Ribalrens,  les  MoorvMes  et  les  PiquepottiUes» 

in 

ouchardau   I)e  la  deg^nercscence  et  du  perfectionnement  des  cöpages. 

in 

lioucii<irdaf .    Des  vigiies  de  t-eniis.  in 

Ccutnit^K.    (  iilrurc  de  la  vigne.    Vaiib.  uu  vol.  iu  12  avec  120jgray. 
dans  le  texte. 

ChiUiarä,   Maladie  des  pomines  de  terre,  de  !a  vigne  etc.  in  S. 
.De  CcvrmacevL    Cnlture  de  la  vigne  in  8.  16  p. 
De  Cournotci  id,   Coltore  de  la  vigne  daus  le  midi  In  8.  38  p. 
Cresceiici  Pierre.    Le  <in;itripn.o  livr«  du  Rustican.  consacre  i  la  vigne, 

sa  culture  etc.  (1471  Y)  (Traduction  d'ane  partie  de  cet  ouvrage)* 

Paris  Iilir.  oentniif  d'ogriciiltur«'  i^'  de  jardinago. 
Dr.  A.  ('ixti.i  Ui\    Kindt:  >ur  la  viticuiture  tt  la  vinitication  dans  le 

departenKMit  de  la  (liaiente.    Paris.  Bureau  du  iiouiteur  vinicole. 
Clere.   Priuci])es  bur  la  culture  de  la  vigne. 
.  ContanU   Garte  ronti^  et  viuicolo  du  dei*artement  de  la  GHronde,  snite  , 

de  „Bordeaux  ^t  ses  vins*'  par  Ob.  Cooks.   En  2  couleurs  et  oolo-  * 

rice  seien  la  natore  des  contrces. 
David.   Note  sur  les  movens  curatits  de  la  maladie  de  la  vigne  in  8.  27  p^ 
Dubief.    Guido  pratique  de  h  taln'ication  des  vins  factices  et  des  boia» 

son».  vineuses  on  geuerul  etc.  1  vol.,  72  p. 
Dupt"/.    La  vigne  njalad»^.  in  H. 

DesorviLjuXf  M.  r.   Ma.  .»el  du  luunelier.  1  vol.  iu  18.  om6  figures. 

Esprit^  Fahrt  ei  Dunal»   Sor  la  maladie  de  la  vigne. 

Fran^oUj  A,   Nouvean  mannel  da  n^ooiant  et  da  döbitant  dd  vins  et 

eaux-de-vie,  liqueurs,  siro)»s  etc.  1  voL  in  12.  179  p. 
Le  Genlil.    jMemoire  sur  le  decuvage. 

Cbev.  Ot'neiic  et  Comte  Espim  hal.    Oenographio  fran^'aisc,  on  rollection 
des  ])rincipales  espöces  de  vigues  cultivees  eu  Frauce.  COuvrage  non 

terndne.) 

JBervoüct.  InstruGliüu  sur  la  cultme  de  la  vigne  en  Algerie  in  8.  36  p. 
JuUen  U  Fauhnier.   Tratte  dn  vin  et  des  fruits.   (Tradoit  da  liÄ 

par  Jacques  de  Cahaignes.)   Ca6n  Lecbandelier  1589  in  8. 
Mlien.    Instruction  pratique  sur  la  manitoe  de  soigner  les  vins.  Th^o^ 

rie  de  la  d^gostatiou,  clarification ,  coUage  et  fermentation.  Paris 

in  24. 

Kehrig^  freres.    L'indiciitcur  vinicole  de  la  Gironde.  Bordeaux. 
JjOuza,  A.    Les  vignobles  et  les  vergers.    Vignes.    Choix  des  c^pages. 

Cr6ation  d'un  vignoble.    Culture  de  la  vigne.    Taille  de  la  vigne. 

Conduite  de  la  vigne.    Maladie  de  la  vigne.    Insecies,  ennemis  de 

la  vigne.  Yendanges.  Oavrage  aulorisö  e&  1868.  Paris  in  18. 

Panl  Dapont. 
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Laudi'r.  Manuel  des  mardiand^i  de  vins.  Theorie  ponr  connaltre, 
de^'iistor.  conserver  et  loger  ies  diverses  esp6cos  de  vins.  Pftiis  an 

vol.  in  2\. 

(  Uarlf'H  Lorhfir.  Los  ricliossrs  g;islnnioiiii(|ücs  de  l;i  Franco.  I^es 
vin?i  (Je  Bordeaux.  Premiere  pari ii' :  lit  iiOralites.  culture,  vendangea, 
clas^itication,  chüteaux  vioicoles,  crds  classes.  Illustre  pur  Charles 
Lallemand.  Folio  152  p.  avec  fig.  en  texte  et  planches.  Paris,  Hetsel. 

A,  F.  Ltheitf.  Du  'travail  des  boissoos  on  ce  qni  est  permis  et  d^fendn 
dans  ia  mainpulation  dos  vins  etc. 

Ita  M'  tttrrir.    K>-.ii  sur  !(  >  vins. 

De  Mu  -tl/f.    Lettre  •»nr  la  tabricati(ni  ajjrirolo  des  vins  ^  Tabri  da  COIl« 

tact  de  Tair  in  8-  4  |>.    MontiH-llit  r.  Coulet. 
Moqvft.    Taldcau  analytiquo  et  synopfiiine  du  prix  dc<  vins  roagos  et  ' 

blancs  daus  le  dcpartoment  de  la  Girunde  deimis  18U8 — 1850.  in 

Folio.   Bordeaux,  Chanmas. 
De  MoriiUet.   Mannel  dn  sonfrage*  de  la  vigne.  in  8. 
Mutrectf'MarechaL   De  la  cultnre  de  hi  .vigne  en  Sologne  etc.  in  8. 

21' p. 

Sirhlhs.    !""al)rieatioii  dti  vin  <le  pell«;  (ISt;:;?) 

(klarte  (Jmiit*^.    Traite  >m"  les  vignes  et  la  vinilication. 

Fniifims.    Documents  siir  ja  maladie  de  la  vignc  in  H   8  p. 

Vuitor  VaiUft.    r;^tudes  couiparees  sur  la  viticulture.  in  12.  Paris,  libr. 

centrale  d'agncnltare. 
Petit  Laßtte,   Inscctes  et  rooUnsqnes  ennemis  de  la  rigne. 
F.  Pvlliat,    Rapport  sur  les  cepag<  s  du  Rhöne,  suivi  de  not^-a  sur  les 

cöpagos  de  l'Isdrc,  de  TArdöche,  de  TAin,  du  Jura,  de  la  Drdme, 

de  Saone  et  l-oire. 
lif'.r^s.     l)e  la  tlnMtri.>  d»-  la  ferinentation. 

HoOint  f  Jii.s.  Manuel  piatitpii»  vi  elennT.taire  d  analyae  des  viui .  8 
IM)  p.  2  planches.  Paris,  libr.  agricole.  ^  . 

RduUU'Cmrbe»  Soufrage  de  la  Tigne.  in  8.  7  j). 

Behlipfy  J,  A.  Mannel  popnlaire  d^agriculture  d'aprös  F^tat  actuel  des 
progrte  dans  la  culture  des  cbamps,  des  prairies/de  la  vigne,  des 
arbrcs  fruitiera  etc.,  trnd.  de  Talleniand  par  Xa]>oleon  Nicklös.  in  8. 

Staitz.    Prcmieres  notions  de  viticulture.    Paris.  Uorot.  IS. 

E.  Tnniilh  f.    Carte  de  la  (üronde.    Pari^.  Bureau  du  MonitoJir  vinicole. 

h,  'lii>iiill<  t.    Plan  statisti(|ue  iles  vigiuddes  produi^ant  les  grands  vins 
de  Bourgogne.    PaVis,  Bureau  du  Moniteur  vinicide. 
^  E.  TrouiUet,    Tableau  Cep.  Resumd  des  Operations  A  suivrc  pendant  le 
'  oonn  de  la  Vegetation  de  la  vigne  et  ötade  de  la  rupture  des  boor- 
geons  k  P^tat  herbat.  Tabl.  in  fol.  fig.  ei  text   Paris,  libr.  cen- 
trale d^agricnltare. 

£.  TroviUet,  Cultore  noaveUe  de  la  vigne.  Paris,  Bureau 'da  Monitenr 
vinicolo. 

Testuint-JIcnrio/t.    Viticulture  moderne.    Appareils  protecteurs  contre 

!a  gelee,  la  cailure  etc.  in  8.  'M  p.  et  tig.  ^ 
•Tellier,  eh.    CbaalTage  des  vins  et  refroidissement  des  biöres.  £tuda 

pratiaue,  avec  fig.  dans  le  texte.  Paris.   J.  Bothsdüld. 
X,  Tarrtl  de»  Ci$ne$,   Le  vinage. 
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H&icari  de  Thury,  Mmolire  de  1»  ealtdre  de  U  vigiie  dans  le  MMoe. 

Vallot,  J.  N.   Des  insectcs  cnnenüs  de  la  figne.  D^od. 

Vauiria  de  LamoUe,   Röflezions  praUqoes  ponr  srriTer  k  la  deBtroctten 

de  la  Pyrale. 

Vramant.  De  la  Pyrale  de  la  vigne,  de  ses  cames  et  des  mqyeDS  s&rs 
et  faciles  de  la  detruire. 

Walkenaer,    liechercbes  sur  les  insecteä  nuisibles  a  la  vigne. 

Y9abeau.  V^gdtanx  caltivfe.  Plantes  alimentaires  et  plantes  fonm- 
göres.  Plantes  Industrielles.  Les.  vignobles  et  les  vergers.  Un  vol. 
in  1-^.  üvec  nombreuses  vignettes  dans  le  texte.  Paris,  Dupont. 

I  Arts  d'ameliorer  les  vins  et  -de  les  gaörir  des  diverses  maladies  qiii 
ponv«*iit  It's  atTc.ctor. 

^  Cultui  o  et  traitcMiient  de  la  vigne.  ou  guido  du  vigiuM-on  et  do  l  aina- 
teur  de  treilles,  indiquant  inois  par  raois  les  travaux  a  tairc  dans 
les  vignübles  et  sur  les  treilles,  la  maniäre  de  planter,  goaverner 
et  osltiver  la  vigne  d'apres  toutes  les  m^thodes  en  nsage  en  Franoe 
et  de  la  ga^rir  de  ses  maladies.  an  vol.  in  18.  avec  32  gravnree. 

f  Les  vins  blancs  d*Ai^oii  et  de  Maine  et  Loire.  8.  Angers,  Eogtoe 
Barasse. 

7  Les  viguobles  de  la  rive  droite  de  la  Loire.   8°  Angers  Cosnier  et 

Lach  ose. 

t  Traiteineut'  et  gm-rison  des  vins  maIado<.  Coupagos  et  Classification 
des  vins  et  notic-e  sur  les  prei)aratit)ns  oenologiques  propre  k  l  ame- 
lioration  des  vins,  eaux-de-vie  et  liqueurs. 

?   M6moii*e  sur  le  cerdage  des  caTos  ä  vin.  Paris  in  8. 


Die  Bection  für  Weinbau 

auf  der 

28.  Versäiplung  der  deutschen  Land-  und  Forslwirlhe 

za  Mönciieii.  ^) 

Gelegenheit  der  28.  Versammlung  deutscher  Land-  and  Forst- 
K^rUie  in  Manchen  vom  22.  bis  29.  September  d.  J.  war  anch  eine  mem- 
lich  bedeutende  Anzahl  von  Vertretern  der  Oenologie  erschienen;  Es 
war  dies,  namentlich  das  Erscheinen  vieler  namhafter,  auf  wissenschaft- 
lichem Gohioto  in  den  Fragen  des  Weinbanps  Tli:lti<r«Mi  ,  wohl  der  An- 
regung des  Dr.  Blankotilinrn  in  Karlsrnho  zu  vordankon .  d»  r  mit  uner- 
mttdlichem  Eifer  im  Intorossf  eines  Oonologrn-Con^Tcs'ios  thatig  war. 

f^s  stellte  sich  auf  der  Versammlung  zuerst  das  Bedürfniss  heraus, 
die  urspranglich  im  Programm  als  eine  Section  angefahrte  Section  ftr 
Obst-,  Garten-  und  Weinbau  in  zwei  Seetionen  zu  trennen,  deren  ehie 
sich  ausschliesslich  mit  den  Fragen  des  Weinbaues  zu  beschäftigen  hätte. 

Diese  Section  zfihlte<fi7  Mitglieder  und  wählte  den  Professor  Dr.  C.  Neur 

«  

^)  S.   K;ilnis.-.he  ZcituiK»   1872.    —  Ein    umfaB«ien(ler    Bericht  über  den 
HÜAchener  Oeuoiogen-UoiigresA  folgt  im  nSchst^n  Hefte  der  Aimalen.  B. 
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ff 

bMMr  zun  erston,  den  WrtSkerm  Dael    Koeth  211m  swelten  Mflidenten, 
das  Amt  eines  Schriftfilbrera  wurde  dem  Dr.  J.  Morits  fibertragen.  * 
Nach  Erledigang  dieser  gescbftftUehen  Angelegenheit  ging  die  Seo- 
tion  sofort  zur  Besprechung  der  im  Programm  unter  VI.  aafgestellten, 

den  Weinbau  betreffenden  Fragen  Ober  Dü'se  Fragen  waren  folgende: 
l)  Welche  Keb«;orten  soll  man,  mit  Rficksiclit  auf  riic  Bodenverhält- 
nis-f  und  die  Anforderungen  des  Gesclinuir.kes  iu  den  Weinbergen  Stid- 
deutschlunds  anpflanzen  V  Aus  der  Discussion  über  diese  Frage  ging  ber- 
▼or,  daas  man  im  Augenblick  noch  nicht  in  der  l4ige  sei  diraelbe  ge- 
nflgend  beantworten  zu  können  nn4  es  wurde  daher  ein  Antrag  des  Dr. 
Freiberm  t.  Canstein,  welcher  die  Anstellang  von  Vcrsnchen  in  dieser 
Richtnng  durch  die  landwirthschaftlichen  Vereine  befürwortete,  von  d«r 
Versammlung  angenommen. 

Die  zweite  Frage:  Sind  Weinberge  mit  DrahUmlageu  oder  Pfiiblen 
vorzuziehen?  wurde  daliiii  beantwortet,  dass  die  Drahtanlagen  da  vorzu- 
ziehen seien,  wo  das  TeiTuin  nicht  gar  zu  abschüssig ;  für  Rebsortcn  mit 
Starkem  H^lztrieb  sind  sie  dagegen  nicht  empfeblenswerth. 

Die  im  Programm  angefhbrte  Frage  3:  Grands&tse  des  Rebbanes 
«nf  natnrwissenschaftlicher  Gnindlage.wnrde  aof  Antrag  des  Dr.  v.  Can- 
stein dahin  umgeändert:  Wie  sind  die  Grundsatze  der  Xaturwissenschaf- 
.  ten  unter  den  Weinbauern  zn  verbreiten  und  wie  i?t  der  den  Weinbau, 
br^treffcnde  Unterricht  einzurichten?*'  E<  wurde  ferner  besrh!o«;«^on  diese 
Frage  mit  der  Frage  18  des  allgemeinen  Programms:  -Sind  besondere 
Lehranstalten  für  Obst-  und  Weinbau  erwUnsolit  und  welche  Resultate 
haben  die  bisher  besteheudeu  geliefert?''  za  vereinigen,  und  diese  Fragen 
dann,  in  Gemeinschaft  mit  der  Section.  Ar  Obst-  nnd  Gartenban  za 
berathen. 

Die  Frage  4 :  Welche  Umstände  und  Stoil^  sind  es,  welche  die  Gäh- 
rung  des  Weines  bedingen  und  beeinflussen,  welche  Stelle  nimmt  dabei 
namentlich  die  Hefe  (in?  wurde  von  Herrn  Profe>';or  Dr.  Reess  mit  einem 
Vortrage  über  die  Gilhrungspilze  eingeleitet.  ( Herr  I'rof.  Reess  hielt  sich 
zufällig  zur  Zeit  der  Versamndung  vorübergehend  in  München  auf  und 
hatte  die  Gefälligkeit,  auf  einen  dahin  ausgesprochenen  Wunsch  diesen 
Vortrag  so.  fibmehmen;  im  Uebrigen  nahm  derselbe  an  den  Verband* 
huigen  der  Section  nicht  Theil.)  Es  kam  bei  der  sich  fiber  diese  Frage 
entspinnenden  Discnssion  namentlich  der  Einfluss  des  Sauerstoffs,  so  lH» 
verschiedener  Nährstoffe  auf  die  Entwickelung  der  Hefe  zur  Sprache. 

Frage  5:  Kmpfieblt  sich  das  Erwirmen  der  Weine  nach  Pastear? 
wurde  in  Bezug  auf  fertige  Weine  bejaheml  beantwortet.  Bezüglich  ^er 
Anwendung  des  Verfalireus  auch  auf  unfertige  Weine  waren  die  Anaich- 
.ten  gethi^ilt. 

Lebhafte  Discnssion  rief  die  Frage  8  hervor:  Welche  EriUurangen 
hat  man  ansserhalb  Frankreichs  rttcksichtlich  des  schädlichen  Einflasaei 
des  Inseetes  PhyUoxfra  vastatrix  bereits  gemacht,  welche  weiteren  Prä^ 
servattv-  nnd  Schutzmittel  sollen  gegen  die  mit  dorn  Erscheinen  des  In- 
seetes verbundenen  Krankheiten  der  Weinreben  getroffen  werden?  Ein 
Vor-^chlag  des  Prof,  Dr.  Holzner.  man  m-tge.  im  Hinblick  auf  die  ausser- 
ordentliche Bedeutung  dieser  Sache .  an  das  Reichskanzler-Amt  das  Ge- 
such richten,  durch  eigens  dazu  beauftragte  Gelehrte  das  Insect  ,  sowie 
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dessii'  I.  'l»<M)s\Y(  is«  iiixl  die  durcli  (las>olltL'  iK  tlinj^tc  Rchenkraiikhcit  an 
»Ort  nu»l  Stt  Ui'  mitiTsiichcii  iiml  die  d.irau.s  hervorgehend»^!!  Ahhaiulliingen 
üiiter  de:i  Wi  inheig>ht  vit/rm  \rrl>reitt'n  zu  hissen,  ferner  auf  dem  Wege 
der  Verordnung  »'in  Kmfuhrverbut  geg(  li  alle  aus  inlii'irten  Gegenden 
kumiiieiiden  Beben  zu  erlassen,  wurde  tod  der  Versammluiig  angenommen. 
Dr.  Blankenborn  sc!iluj<  dazu  noch  vor  die  Regierung  za  ersuchen,  alle 
Rebeiisendungi'U  aus  «Inrrh  Phiflloj-era  inficirten  Gegenden  verbrennen 
za  lassen  und  den  Adres^iten  vn  bestrafen. 

I)ic  Frage  U:  In  urUlier  Weise  ktniiiten  die  laudwirth^chafiliehea 
Vereine  dir  im  Jdire  l.St.M  aul  d> m  im  Jlaag  abKelinlteneii  statistischen 
Co!i:_'!"t'- -'■  bescld'  -M'ue  \'t  rui-  ui  z  »^iiK  r  Statistik  des  Weinl)aues  und  der 
Wriin'i''M;urtio'.i.  iur  'k  iu-  \i>\\\  koidgl.  uiij^jriselien  'ilatisti>cl!en  Bureau 
genaue  \  (u  schlfig"  vot  lit  Jen.  unterstützen  ,  und  welche  Punkte  wären  in 
diesen  Vorschlag  etwa  noch  aufzunehmen?  wurde  einer  aas  den  Herren 
Gülscn  von  Zell :  Frhrn.  Dael  v.  Km'th.  von  Sörgenloch .  Br.  Blanken- 
hom  II-  Karli^ruhe  uncl  Frhrn.  A.  v.  Hohenbruck  aus  Wien  bestehenden 
CommivM  •!!  zur  genauen  PriJfii^ik'  und  Ikiichterstuttung  übemvieseii.^  Za- 
gleicli  >!  räch  -ich  flie  Sj^  rioii  dahin  ans.  dass  eine  eingehende  Statistik 
des  \\  eiid)aue>  dringend  crw iiii-^ciit  -f  i. 

Die  iJi  sj'rei  hniii:  der  Fi'a'-M  »i4:  \\  elche  Ki-anklieiten  des  Weines 
treten  um  meisten  auf.  und  \\i<'  sind  sie  zu  verhüten  und  zu  beseitigen  ? 
ergab  wiederum  die  Notbwcndigkeit,  eingebende  Versuche  in  dieser  Rich- 
tung anzustellen. 

Auf  die  Frage  15:  Welche  Kinrichtun^'  ist  zweckmässiger  um  die 
Lage  der  Weiniiroducenten .  namentlich  dei-  kleineren  Weinbergsbesitzer 
zu  verbessern,  die  nach  dem  Tonier  schei!  l'rinrip  errichteten  Weinhal- 
Icn.  oder  die  nach  ■württendx  r^iM-hi  ni  Mus'rr  c()i:<titnirten  Weingärtner- 
',en(»>-cn-cliaftcn  wai'd»-  keine  bestimmte  Antwort  KCLeben.  Im  Allge- 
meinen \surde  die  Zweckmässigkeit  der  Weingärtnergenussenschaften  an- 
erkannt. « 

Ausser  diesen  eben  besprochenen^  im  Programm  angefthrten  Frm- 
.  gen  wurden  nocli  durch  Dr.  Blankenborn  folgende  Fragen  angeregt  nnd 
.von  der  Veisammlun;^'  b»  siti-ochen : 

Vi  Welches  sind  die  bis  jetzt  durch  Lfiftung  erzielten  praktischen 
und  theoretischen  Resultate V 

Die  Di^cussion  ergab,  dass  die  Lüftuni;  sowohl  vor  als  wälü'end  der 
Gäliruug  zu  empfehlen  ist,  da  sie  einen  viel  schnelleren  und  vuUstiindigen 
Verlauf  der  Gtiining  zur  Folge  hat ,  und  dass  alle  bisher  ausgefuhiten, 
richtig  geleiteten  Lftftangsversacbe  ein  günstiges  Resultat  ergeben  haben. 
Dr.  Blankenborn  macht  auf  Gmndhige  der  birberigen  Berichte  au«i  der 
Praxis . darauf  aufmci  ksam .  wie  wichtig  es  wäre  praktische  Versuche 
über  Lüftung  etc.  durch  Chemiker  ausführen  vn  lassen. 

'2)  Welches  ist  die  günstigste  Mosttemiieratur,  um  eine  vollständige 
Göhrung  zu  erzi(den ,  und  welche«^  sind  die  l)esten  Mittel  dieselbe  her- 
zustellen? Aus  der  Debatte  über  diese  Frage  ging  hervor,  dass  sich 
eine  bestimmte  Anfangstemperat ur*  für  die  Gährung  nicht  angeben  lässt, 
da  ea  wahrscheinlieh  ist,  daes  dieselbe  je  nach  der  Zusammensetzung 
des  Mostes  variirt  Im  Allgemeinen  ist  Jedoch  eine  An&ngstemperatnr 
von  weniger  ala  10*  C.  zn  vermeiden.   Ferner  wurden  Yorschlflge  ge- 
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macht,  wie  zur  Entscheidung  dieser  Frage  BeobachtUDgen*  in  der  Praxis 
•lUEUSti'llon  seien.  Prufes-dr  Rösler  betont,  hieran  anschliessend,  dass 
eine  riehtitre  Verwerthuiiff  «1er  wi^sti.sfliiiftlichen  Errungenschaften  n  der 
Praxi-  Itci  dem  je  tzigen  Stande  der  letzteren  nur  durch  durchgebildete 
Waudei-rciirt  i"  nioglicli  .-ei. 

3,  Isl  US  >vünsfhens\verth  .Schritte  zu  thun.  um  eine  cinheitliihe 
Be^^nomenclatur  anzubahnen?  J)a^s  diese  Fra^i-  nur  bejain  i.d  beant- 
worta  werden  könne,  darflbcr  waren  Alle  einig,  Ober  die  Art  und  Weise 
der  Aasf&hrong  mächton  sich  jedoch  verschiedene  Ansichten  geltend. 

Ausser  den  ebm  erwähnten  1  r  iLi  n  wurden  noch  in  zwei  Special- 
sitzungen di(  thi den  der  önochentischen  Analyse  einer  eingehenden 
Besprechung  und  Kritik  untt  rzoLM  n. 

lilit'h'-lich  i-'ah  Jihmkcnhorn   nocli   einen  reberbliek  ül»er  die 

GesaniUiiKistungen  auf  önoUt^'ivchcni  (M  bietc.  Ilicrnacli  b»  -tt  In  n  zur 
Zeit  vier  önochemisdie  Yerbucli.->i-tatiüntn .  sechs  NVeiubaUbchuieu ;  ia 
Grttndang  begriffen  sind  sechs  Versuchsstationen  und  xwei  Weinbauschalen. 
Die  Literatur  umfasst  1400  .Werke  und  Brosehflren,  zur  Zeit  erscheinen 
14  Önologisehe  Zeitschriften.  Einige  weitere  Fragen,  die  Dflngung  etc. 
betreffend,  konnten  aus  Mangel  an  7 -it  nicht  mehr  zur  Erledigung  ger 
langen.  Im  Ganzen  wurden  in  (h !-  kurzen  Zeiträume  von  fünf  Tagen 
lü  Sitzungen  unler  regvr  lU'tliriI)«;ui';;  üllcr  l\]it;.'Jii'der  abu'clialtcn  und 
es  dürften  wo^il  uUe  bei  diesen  V»  riianuhuiu*  !i  l)et]ieiiigtgev-eM  nen  bei 
ihrer  Rückkehr  in  ihre  verschiedenen  JJerulskrcisc  die  lebhaft»'ste  An- 
regung zu  weiterer  erfolgreicher  Thiltigkeit  mit  fortgenommen  hal  en. . 

Zum  Schlüsse  sei  noch  erwOhnt,  dass  <<8  fOr  znkflnftige  Oenologen* 
Yersamndungen  wOnschenswerth  wfire  in  anderer  Weise  Ibei  Aufstellung 
des  Programms  vorzugehen,  als  es  in  diesem  Falle  gj-t  Juiieü.  ■vno  manche 
minder  wesentliche  Frage  auf  Kosten  viel  bedeutenderer  in  den  Vorder- 
grund gestellt  war. 
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II.  Beziehungen  zwischen  Verduustung,  Gtewebespannong  und  Druck 
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▼ations  se  rapportant  ä  Thistoire,  la  deacilption  et  1a  culture  dea. . 
v^g^tau.x  ligneux,  otUeB  et  d^agr^ment,  propres  au  climat  de  TEurope 
centrale.  Publication  mensuelle,  ^ditee  par  r^tablissemeit  horticole 
des  fr^res  Simun-Loois  äPianti^es  i^^s  Metz. 

»Travaillez,  prenez  de  la  peine; 
C'est  ie  fond  qoi  manque  le.  inoins !« 

Le  Font. 

Nancy,  inipriraerie  E.  Röau.     187  2. 
Prof.  E.  Bechi.      Lezioni  orali  di  (  liimRa  agraria    lette  'nell'  anno 

1867 — 68  dal  Prof.  E.  Bechi  c  ruccolte  e  pubblicate  per  cura  G.  Corri. 

Parte  prima  Firenze,  Tipogratia  Tofani.  1869. 
Prof.  B.  Beehi  Staaone  agraria  di  Flreme«  Sitndi  nella  composinone 

delle  patate  aaae  ed  annnalate.   Torino,  Tip.  Bona. 
Prof.  E.  Bechi«    Saggi  di  eeperienae  agraria.    Fascieolo  L  Firenze 

Tip.  Tofani.  • 
Prof.  E.  Bechi.   Comizio  agrario  di  Firenze.    Seconda  relazione  intorno 

agli  studj  sperinicntale  sugli  ingrassi  artiticiali.   aftidati  dal  Comizio 

ad  una  speciale  Commib^ione   sotto   la  presidenza  di  iui.  Firenze, 

Coi  Tipi  di  M.  Collini  e.  Comp.  1872. 
Vrot  E.  Bechi  Nnove  esperienze  an  la  vite.  Eetratto  dalla  riviala  di 

agricoltnra,  indnstria  e  commerclo.  Faadcolo  II,  nofemlnre  1869. 
Dr.  Bichard  Biedermann.    Wissenscbaftlicb  praktische  Forschungen  aof 

dem  Gebiete  der  Landwrthschaft.    Separatau«gabe  des  Centraiblattes 

für  Agriknitnrcbemie  und  rationellen  Wirthsehaftsbetrieb.  I.  Bd.  Leipzig, 

Luckliardt^rlM«  V'erlagsliandlung.  (Einsender). 
The  aiiierican  horticiUtural  anuual.  New- York.  Orange  Judd.  (S.  Coblcnz 

Einsender.) 

Statut  der  königl.  Lebranatalt  ftor  Obat-  nnd  Weinbau  ra  Geisenheim. 

Oebr.  Unger  in  Berlin. 
Bericht  des  ?om  Spezialcomit6  der  k.  k.  statistischen  Centralcommission 

eingesetzten  Subcomitd's  in  Angelegenheit  der  Ausfahrung  einer  Wein- 

inoduktionvStatistik  fnr  die  im  Reichsrathe  vertretenen  KOnigreicbe 

nnd  L&nder.   Frh.  v.  üohenbra^,  Einsender. 
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Literatar. 


Vriediioh  Ür0oh.  lieber  einige  Cyanderivate  des  Acetons.  Inaugural- 
Dissertation  zur  Erlangung  der  philosophischen  Doctorwürde  vorj^elegt 
der  }i()!i<>n  philosoph.  Facultät  der  Universität  Zürich.  ZOrich.  ZOrcher 

und  l-'urrer. 

Dr.  C.  Weigelt,  Cn^^tos  der  pcniiunenten  Lehrmittel  -  Ausstellung  in 
,  Carlsruhe.  Beiträge  znr  Förderung  des  naturwissenschaftlichen  und 
landwirthschaftUchen  Unterrichts.  Erster  Bericht  Uber  4ie  Jhfltigkeit 
der  permanenten  Aii^*  Hang  landwirthschaftlicher  Lehrmittel  zn  Caris- 
ruhe.  l>^70  7t.  Im  Auftrag  des  Coratoriams  verfasst.  Carlsrahe, 
Selhof vt-rlai:  »Icr  permanenten  Ausstellung. 

Dr.  W.  Velten,  l'ehor  die  Verbn  ittnig  der  Proto]ilasmenbc\vegnngen  im 
Pflanzenreiche.  Aus  Botanische  Zeitung,  redigirt  von  A.  de  Bary  und 
G.  Kraus.    30.  Jahrgang.    Nr.  3li.  1872. 


Literarische  liesprechungen« 

A.  WiAdenheim,  Der  Weinbau,  praktische  Anleitung  zum  Weinbau 
nach  mehr  als  40j{lhrigen  Erfahrungen  und  mit  Zugrundelegung  von 

Single's  Schrift :  .  Die  Traubensorten  Württembergs,  zugleich^  als  Lehr> 
buch  für  die  Fortbildungsschulen  unsere  Weingegenden.  Rarensbuig  7, 

Ulmer  1872. 

Mit  besonderer  Berücksichtigung  der  württembergischen  Verhält- 
nisse geftchriehen,  bietet  dieses  Buch  auch  den  Praktikei'n  anderer 
Länder  manches  Schiltzenswerthe.  B. 

0.  Bawald.  Das  Bach  vom  Wein.  Anbau,  Bereitung,  Behandlung,  Kennt- 
niss  und  kflnstliche  Yerbraserung  der  Weine,  dritte  umgearbeitete 
Auflage.    Hamm  Grote  1863. 

Das  Rawald*schc  Buch  ist  sowohl  durch  Sprache  als  Inhalt  im 
höchsten  Grade  anziehend  und  fesselnd,  und  ist  Praktikern,  sowie  solchen, 
die  sich  einen  Einblick  in  das  Gewerbe  des  Weinbaues  verschaffen 
wollen,  zu  empfehlen.  B. 

J.  Dornfeld.    Die  Geschichte  des  Weinbaues  in  Schwaben,  eine  geschicht- 

.  liehe  Darstellung  des  Weinbauea  und  des  damit  in  Verbindung  stehen- 
den Weinverkehra  in  Schwaben  von  der  ftltesten  bis  auf  die  neoeete 
Zeit.    Stuttgart,  Cohen  und  Bisch.  1868. 

Verfasser  hat  die  Aufgabe,  die  er  sich  im  Titel  seines  Werkes 
gestellt  hat,  in  sehr  guter  Weise  gelöst;  sein  Buch  beruht  auf  gründ- 
lichen Forschungen  und  ist  für  Solche,  die  historisch  - önologische 
Studien  niüchen  wollen,  von  grossem  Wert  he.  B. 

Dr.  Otto  Dammer.  Kurzes  chemisches  Handwörterbuch  zum  Gebrauch 
ftbr  Ghemilier,  Techniker,  Aerzte,  Phannaceuten,  Landwirthe,  Lehrer 
und  Ahr  Freunde  der  Natunrfssenschaft  ttberhaupt  Erste  Lieferung. 
Berlin.  B.  Oppenheim.  187d. 

Ein  derartiges  Handwörterbuch  ist  ein  hingst  gefühltes  BedOrfhisa 
und  begrüssen  wir  die  erste  Lieferung  des  D;immer''schen  Werkes  mit 
grosser  Freude.  Gelingt  es  dem  Verfasser  in  der  im  Prosp.  erwähnten 
Anzahl  von  Lieferungen  einen  Ueberblick  über  das  Gcsamintgebiet  der 
Chemie  zu  geben,  so  wird  sein  Werk  einen  unentbehrlichen  Bestand- 
teil jeder  natnnriasenschaftlichen  Bibliothek  bilden.  B; 
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Correspondenz. 


S,  Jf.  Ktnttkely.   Ihre  Sendung  erwarten  wir  täglich. 
A,  9,  B,  wr.  ZL  im  Wie»,  HefzUcheo  Dank.  Nfthfirw  dem- 
Diebtt 

Eimtr  «erekrliefc«»  DirekHon  äer  kön.  prtus$isrk9m  Weimhausekule 

in  Geisenheim.   Bedauern  (lai>s  Sie  niciit  nach  München  kamen. 
Professor  Dr.    B     Vorstand    der   onochemischen  Versurhsstatiom 
Plorasi,    I  iir  Ihre  verschiedenen  Sendungen  unseren  Dank. 
5.  C.  t»  Biutjin.  Brief  und  Simdung  erhalten,  werden  mit  Herrn 
W.  in  Verbindung  treten.  Brief  folgt. 

L.  in  Hamburg.    Haben  Sie  Narhrichtcn  vom  ("ap  erhalten? 
V.  D.      Moskau.   Ihren  Auftrag  werden. wir  besorgen. 
Fr.  A,  Pe$A,  Die  best  geeignete  Zeitschrift  ist  die  Mainzer 
Weinzeitung,  docli  dflrfte  auch  eine  Annonce  in  unseren  Annalen 

wirkRam  sein. 

„    179«.     „     J.  New- York.    Wesshalb  keine  Autwort? 
^  1799.    ^    Jt.  0^  t»  Jrum.  Unsere  Arbeiten  steigern  sich  der  Maassen«  dasi 
unsere  Torrespondenten  darunter  leiden  mflssen.  Herzüclie  OiHsse 

von  uns  Allen. 

1800.  Dr.  Seh.  Apotheker,  Blemk^m.    Phyllozera-Sendung  is^  noch 

nicht  eingetroffen,  machen  Sic  auf  die  Rocsler'schen  Mittheilungen 
üi>er  Mittel  ue<;en  Pbyllozera  in  der  Weinlaube  vom  1.  Septem- 
ber aufmerksam. 

^  1802.  F.  01  in  Sornm-rfieU,  m»oi$,  Ihre  Mittbeilongen  Aber  des 

amerikanischen  Weinbau  sind  ftlr  tias  vom  bflchsteu  Interesae» 

Sie  verprtichten  uns  tladiircli.  da-^s  Sie  uns  die  Erlaubniss  gehen 
dieselben  in  den  Auaalea  zu  verutfeutiichcn,  m  grossem  i>anke ; 
ipeitere  Mittheilungen  sind  uns  sehr  erwOnscbt 

ld06.  .  Ä  H.  V.  Z.  DireHor  der  Wcinhauschule  lalllt,  Krim.  In  diesem 
Jahre  werde  ieh  in  meiner  Kebschwle  zum  ersten  .Male  Srhnitt- 
liuge  schneiden  kunnen,  die  Reben  'iind  aber  noch  nicht  bezüglich 
ibnr  Aechtheit  geprttft,  da  sie  noch  nicht  tragen.  Soll  ieb 
Ihnen  nichts  dcst*)  weniger  Srlmittiinge  senden. 

^  1804.  I,  Dr.  F.  E.  Direklor  der  Landesrebenschule  i»  Ofen.  Bitten  wir 
die  im  Vorigen  enthaltene  Frage  ebeniiiUls  zu  beantworten  ? 

„  1806.  Dem  B^nr»  Qräifen  A.  :r  L  fV.  Drudem.  Ich  werde  keine  Acnde- 
nuigen  an  meiner  Arbeit  anbrincr-'n  kf^nnen,  da  meine  zn 
sehr  durch  die  verachiedeusten  Arbeiten  in  .\n8urnch  geuom- 
meo  iat^ 

*  i      Whr  bedauern  sehr,  dass  die 

^    1807.  flbmi  Dr.  A.  E  amf  BresUnberg.    ^J!''tll^l\u  ^r^^ 

ifti^  p  «  ^..r  f^.t^..k  kl       ' ;  wesshaib  macht  Niemand  in 

*  1^  Andie  Aaroal^  w^b^^^ch  aufmerksam. 
-  täS:  Aar^uerWesmbomgcseUsch.  y,e\th^ra  Werthe  die  Gründung 

-»»    IW"»  «»«f»«»s»,  .     I  einer  önochemi-chonV.Tsncbsstation 

\  für  die  Schweiz  sein  konnte? 
i   K  Cmi  (  I^«*da'""<*  ^pbr.  dass  Sie  mich  nicht  hier 

Ff  A^^liüW  angetroffen  haben,  ich  hätte  Yielet  mtt 
w.M.ttmwmnmwmwr.  |  ^^^^      besprechen  gehabt 

C.  M.  ß^rdetna.  FOr  Soiduog  unseren  Dank. 
M.  K.  SckaUsiadt.  Beantwortnng  Ibraa  Sebieibenf  war  niebc 

möglich,  herzlichen  Dank. 

Jf.  f.  W.  Bosutts.  üerr  S.  C.  von  Bingen  hatte  die  Freundlich- 
katt  an  Ibra  Adrana  n  lUiaraiitteli,  wir  nadiai  vwidendbai 
CMmnah  md  bolEn  in  atindigen  Tembr  mit  fbun  n  Man. 
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128  CorreBpondeos. 

Nr.  19ö6.  An  die  lierreo  Freudtnberg  m  Weinheim, 
„  1967.   „    p  F,  Mefer  tmr  Bhmt  im  B«§elkmm. 

„  1958.    n     n   ■   n      ^'  tioUra  im  Kirchen. 
„  1959.    ,,     „       „       Dotnainenvervalter  Kreutt  in  Meertlmr§m 
„  19t>0.    „  tt      Markgräflickei  Rentamt  m»  ütUimgem. 

196L 

^  1968.   ^    n      n      Direelor  Mühlkatuser  in  WeimAmrg, 

•  •  Sie  haben  bei  den  Einsendungen  von  Trauben,  die  Sie 

im  Jahre  1867  gemacht  haben,  den  Zeitpunkt  der  letzten 
DOngung  der  R«bstQcke,  ans  denen  die  Trauben  ent» 
Dommen  waren,  nicht  genaa  bestimmt.  Da  unsere  Ar- 
beiten über  die  damals  eingesandten  Trauben  in  letzter 
Zeit  in  ein  Stadium  getreten  sind,  in  dem  es  von  groasem 
InCerene  wire,  nibere  Angaben  hierOber  so  baben,  bitte 
ich  Sie,  mir  wo  mOglich  umgehend  mitzutheilen ,  wann 
die  betr.  RebstOcke  vor  Entnahme  der  Tnuben  anm 
letzten  Male  gedüngt  wurden? 

^  1963.  Herrn  K.  in  Langenlois.  Wir  glauben .  dass  sich  die  eiugesaudie 
Arbeit  besser  für  ein  aiuleres  Blatt  eignet. 

„  196i.  ff  M.  P.,  Professor  in  Pe*th.  Arbeilsüberhäufang  verhindert  mich 
auch  jetzt  Ihre  werthen  Zeilen  zu  beantworten,  sowie  Versuche 
Ober  die  angeregte  Krage  anzustellen.  FOr  Ihre^  Mittheilongen 
meinen  Dank.  Dieselbt»!  kommeil  in  Heft  X.  Heft  VHI  er- 
hielten Sie  v()U  hier. 

„  1965.  „  B.  H.  in  Diessenhofe».  Unstreitig  der  beste  Filtrirapparat  ist 
derjenige  von  SiSnuer  &  Zoo»  in  Amsterdam. 

„  1966.  „  Professor  Dr.  Th.  in  Darmstadt.  Eme  vollständige  Cebersetzung 
des  Pastei  r'schcn  Werkes  halte  ich  nirht  mehr  fflr  nöthig,  das 
Wesentliche  daraus  lässt  sich  auf  2-3  Druckbogen  mittheilen, 
die  Tafehi  sind  besser  und  mit  dem  idmten  Tbole  der  Eoeten 
durch  andere  zu  ersetzen. 

„  1967.  „  H'  e.  2.  iu  Jalia.  Es  befremdet  mich  im  bRchsten  (irade,  dass 
man. kein  Steibenswürlcheu  mehr  von  Ihucu  hö^t-  wesshalb 
dieses  Schweigen? 

„  1968.    tf    Professor  Dr.  B.  im  F/ar«Ma.  Wekhe  RebschnleD  liiid  die 

besten  in  Italien? 

„  1969.  „  Professor  Dr.  S.  in  Rom.  Haben  Sie  unser  Schreiben  Nr.  899 
erhalten  ? 

p    1970.     „     Professor  Dr.  iN.  in  Wiesbaden.    Herzlichen  Dank. 

1971.    ft     C*.   ScMoss  Johannisberg,  Herzlichen  Dank.  Näheres  aber  die 
^  beste  Art  der  Laftnnir  s.  Anaal.  II,  178  u.  498.  Bedaoem 

lebr,  dass  Sie  die  Versuche  nidit  ausgeführt.  Bitten  um  Ein- 
sendung Ihres  Düngun^splanes  und  Tcmperaturbe<»bachtuutren. 

y  197!?.  Frkm.  D.  r  K.  in  Sdrfjenloch.  Die  Modelle  hatten  wir  auf  Ihren 
Wunsch  be.steilt;  dass  die  Lehrmittelausstelluug  nichts  verleiht, 
glauben  wir  Ihnen  mitgetheilt  zu  haben. 

„   1978.  t>.  L,  H.  in  Schaff hausfii   Ks  tlmt  mir  leid,  dass  Sie  niicli  nicht 

in  Müllheim  trafen,  ich  erinnere  Sie  an  ihr  fitthervs  Ver- 
sprechen. 

y   1974.    „     J  -A.  S.  in  KetC'York.   Sie  verbinden  mich  sehr,  wenn  Sic  die 
Regelung  meiner  AnL^elt  ponheiten   mit    amslikanischen  Beb- 
.  schulen  auch  in  diesem  Jahre  übernehmen. 
Profetsmr  Dr.  U.  tu  Üngamch  ÄUemh&y,  Wann  kommt  die 

Fortsetzung  Ihrer  Arbeit? 

J.  B.  in  MiiHheim.    Jhrer  Antwort  sehen  wir  entgegen. 
Ina.  J.  B.  C.  in  KlosUmevOurg,    Verbindlichen  Dank.  Jhre 
Arbeit  hat  uns  wesentlich  geholfen.  Briefliebe  Beantwoctong 
Ihies  Lotsten  war  mir  onmöglich. 
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JEr*  uns»  ito'fitc  mnkrlicJU  DirtcHom  der  WelmhausckitU  in  Ceüenkeim. 

Hiben  Sie  ichoo  mit  der  Einrichtung  Ihrer  Rebicbule  besonnen  ? 
n  1979.    »    &  Bm€kka»iltr,    iUm,  Ich  bitte  Sie,  mir  die  iulieniscbe 

^  UlarHur  icdit  foHitiiidig  n  Mnd&t»' 

»  fnO.    „    E,     B.  %•  Roekesur,  Ntm-Ym*.  Wir  lioffeB  in  iliiicUgeii  Ycf^ 

kehr  mit  Ihnen  zu. treten. 
^   1^1.     „     L.      MeduutHuu  m  Freiburc.   Was  sehr  lange  währt,  wird 
■dur  gotll 

,»   1968.     „     Pfftuor  B.  i»  Baie9  h.  Wien.    Das  Versprochene  itt  ant 
nicht  zugegangen,  fOr  das  Gesandte  unseren  Dank. 

„    1983.  R.  U.  im  Jm».   Wie  eeht's,  was  macht  Madrid  ? 

1064.  n  A  JU«itffrMeft«r.  Ihrer  Antwort  auf  Nr.  1852  sehen  wir 
entgegen.  Witd  die  friokiiehe  VemdiBStfttioD  in's  Leben 
treten? 

„   1985.  JV.  Apotheker.  LeipUg,   Herzlichen  Dank ,  reger  Verkehr  sehr 

orwOnicht. 

-«  1986.    M    Dr,  A.  D.  im  Deidukäm,  Den  Vereprodieiien  lehen  vir  mit 

Interesse  entgegen. 

I,  1967.    ^    G.  J.  M.  im  PfowMm,  Der  Apparat  hat  Jetit  keinen  Werth 

mehr  fUr  uns  bis  zum  nächsten  Hefhete. 
r    1988.     „     B.  F.,  BuekhändUr  tn  Pe$tk.    Die  ungarischen  önolni?.  Werke, 
die  Sie  mir  verscbaffeu  können,  bitte  mir  nebat  Kccbuuug  zu 


«,    1989.     „     Dr.  F.  V,  im  München.   Herzlichen  Dank. 

M    1990.      H     Ileuiamlmaun  t>.  auf  SckloMS  Ro  ima'in   \).\»<  der  pelUftete  Wein 

hiebt  melü' moussine,  Bpric)::  iiir  \    \.(\u  \\»;  <t  wur  fertig. 

leh  empftUe  Ihnen  die  Ldfionfr  während  de«  üfthninf. 
n   19M.         fr.  A.  in  PesA.  Sie  können  10,000  StOck  Riesliogsc&nittlinge 

Tom  iSchloss  Johannisberg  beziehen. 
„    1992.     „    Prtfeuor  Dr.    T.  im  Halle.    Verbindlichen  Dank  für  Ihre  ange- 

neiwnen  Nachrichten. 
^    1996.     „     frmfeuor  Dr.  R  in  Erlangen.   Herzlichen  Dauk  für  Ihren  ans- 

gezeicbneten  Vortrag,  ich  bedauerte  sehr,  dass  es  mir  nicht 

mehr  rergönnt  war  Ihnen  denselben  persönlich  auszusprechen. 
^   1661    „    Dr.  W.  V.  Mümdkm,  Mit  Dank  erhalten,  befindet  lieh  unter 

der  Presse.  Nüheres  und  Correctur  demuächst. 
1995.    „    Dr.  E.  im  0.  Ist  FhjUosera  in  Ungarn  aufgetreten,  und  wo? 


0«fflif mli«,  Im  DeMBiber  1872. . 

Dr.  Blaikeahm. 
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« 

•  Unsere  Herren  Mitarbeiter,  zu  denen  icli  alle  Leser  der  Aunalen 
von  Nah  and  Fern  zähle,  enuehe  idi  freundlichst  mir  omliB^iide 
Berichte  ü'er  die  Organisation  von  Weinbauschulen,  Rebschulen, 
Instituten,  in  denen  unter  Anderem  über  Weinbau  gearbeitet  wird 
und  Adressen- von  Gutsbesitzern,  die  ausgezeichnete  Resultate  erziell 
liaben,  mitzutheilen.  Ebenso  wei'thvoli  idnd  mir  alie  statistischen  Mit- 
theilungen über  Ertrag  der  Weinberge  eines  Landes,  fiber  die  Behand- 
lung dejrselben  und  überhaupt  die  Beantwortung  aller  der  iu  unseren 
Circularen  (siehe  Annalen  der  Oenologie  Bd.  I  S.  115.  117.  417.) 
ei^thalteuen  Fragen  und  QueileuangaLen ,  wo  solche  Mittheilungen 
20  finden  sind. 

Eine  umfasi>ende  Statistik  Uber  die  gesammten  neueren  Leist- 
ungen auf 'önologischem  Gebiete  dttrfte  nur  dann  aufzustellen'  sein, 

wenn  Alle,  die  sich  für  önologischen  Fortschritt  interessiren,  das 
ihnen  Beloinnte  mittheflen. 

Carlsruhe,  den  21.  September  1879. 

Dr.  Blankenhom. 
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Solchen,  die  sich  önochemisch  ausbilden  wollen,  theile  ich.  mit, 
diysB  in  diesem  Wintersemester  einige  Praktikanten  in  meinem  La- 
boratorium arbeiten  können. 

« 

In  die  Leitung  der  physiologisch-dnoGhemischen  Arb^ten  tbeilen 
sieb'  mit  mir  die  Herren  Dr.  Fitz  und  Dr.  Moritz. 

Näheres  ttber  die  Anfiiahmsbedingiuigen  t^eUt  der  ünterzeidi- 

oete  jeder  Zeit  iiiit. 

Carisruhe  im  September  1872. 

Dr.  Blankenhorn. 
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Die  Betheiligung  des  önochemischen  Laboratoriums 
in  Karlsruhe,  sowie  der  Bebsctiule  bei  Blanken- 
homsberg  an  der  Wiener  Weltausstellnng 

von 

iL  BlankeBliorB» 


Divs  Zusaimncntri'teii  eines  z\Yeit('n  uiiologischcii  Congresscs  bei  Ge- 
legenheit der  Weltausstellung  in  Wien  veranlasst i'  micli  die  Ausstellung 
mit  (lomiotugen  zu  beschicken,  was  wir  als  Erruniicnsclialtcn  unserer,  im 
Jahre  1><>7  begonnenen  gemeinsamen  Arbeiten  betrachten  dürfen.  Wcl- 
dien  Zweck  diese  Arbeiten  haben  wissen  wohl  jetzt  sänimtlielie  Facbge- 
nossen ;  solche  die  sich  dafOr  interessiren  verweise  ich  auf  die  Annalen 
der  Oenologie,  die  ich  unter  Nr.  1  ansgestAllt  habe.  (S.  Annal.  I.  S.  1 
VDd  113). 

Eine  ToUstftndige  Yerwerthnng  der  wissenschaftlichen  Enrongen- 
scbaften  In  der  Praxis  gehört  zur  Zeit  noch  in  das  Gebidt  des  Unmög- 
lichen; ich  habe  beim  Eintreten  In  die  Praxis  sofort  die  FOhnmg  einer 
wissenschaftlichen  Bnchlllbning  als  einzige  Grundlage  einer  verstAndl- 
gen  Praxis  betrachtet  nnd  Alles  versucht  eine  solche  zu  begrttnden. 
Es  war  im  Jahre  1866,  als  ich  ein  kleines  Büchelchen,  gowissermassen 
ein  Notizbuch  ffkr  den  praktischen  Landwirth  veröffentlichte  (Freiborg, 
Pop]»en  u.  Sohn.  s.  Nr.  2).  das  eine,  wenn  auch  noch  nnvoUstflndige  Bnch- 
fühning  ennöijlichen  und  uns  nach  und  nacii  /u  einem  Ueberblicke  Über 
unsere  Güter  verhi  Ifen  sollte.    Ich  habe  verscliiedene  Gutsbesitzer  veran- 
lasst ihre  Ik'ubachtun,t,'en  in  diesem  Xotizbuche  eiu/.ulraf^en.  und  erlaubte 
damals  noch  auf  diesem  Wege  zum  er-ehnten  Ziele  gelangen  zu  können, 
t^ine  natürliche  F»>lge  dieser  luaktischen  I?eNtrebungen  war  die  Einfüh- 
rung der  Resultate  der  Wissenschaft  Heben  Arbeiten  in  diese  Buchführung; 
ich  stndirte.  da  es  sich  im  badischen  Oberlande  hanptsilcblich  um  Wein- 
Imn  handelte,  die  einschlägige  Literatur  und  fand,  was  ich  wiederholt 
Abgesprochen  habe,  dass  die  bisherigen  Bestrebungen  dem  Weinbau  eine 
wiswnschafiliche  Grundlage  zugehen  zwar  sehr  anerkennenswerthe  waren, 
ÖMMB  aber  mit  den  ans  denselben  herrorgcgangenen  Resultaten,  nament- 
lich was  die  Emfthrung  der  Rebe  betrifft,  wenig  oder  nichts  anzufangen 
WUT.  Desahalb  konnte  auch  die  Bnchftdimng  des  Rebguts  Blankenhoms- 
berg,  die  Ich  damals  in  umfMsendem  Maasstabe  anlegte,  nnr  kOilimer- 
iioH  weiter  geffthrt  Verden  (s.  Nr.  3);  die  Rubriken,  gegebene  nnd 
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entsogene  Bodenbestandtheile,  an  denen  idi  trotz  manniclifacben  Wider- 
spnichs  \pmeir  noch  festhalte,  werden  wohl  erst  in  Jahrzelmt^n  aasge* 
fttllt  werden  können,  nachdem  noch  eine  Menge  der  schwierigsten  nnd 
zeitranbendsten  chemischen  Arbeiten  durchgefflhrt  sind.  Ich  habe  des- 
halb diese  Arbeiten  damals  wieder  fallen  lassen  und  mich  dem  lohnen- 
deren Stodinm  der  Gfihrung  zugewandt;  eine  Ermngenschaft  dieser 
Arbeiten  ist  die  Erfindung  der  Hostpeitsche  darch  meinen  verehrten 
Freond  und  Lehrer  Hofrtth  t.  Babo  in  Freiburg  (s.  Nr.  4,  Aonal.  d. 
Oenol.  LS.  16  ff.). 

Im  Spfltjahr  1867  waiuito  ich  mich  wieder  dem  Slndium  der  Er- 
nährung der  Kfben  zu  und  ht^^iimi,  nach  gcscliehencr  Kücksprache  mit 
bedeutenden  Praktikern  und  Gelt-lirtcn  in  Genieinsduft  mit  Professor 
Roesler  die  iu  „Plan  und  Vorarbeiten"  beschriebenen  Arbeiten  (s.  Ann. 
1.  S.  113). 

Diese  Arbeiten  bedingten  die  Griiudung  der  Annalen  der  Oenologie, 
deren  erstes  Heft  im  Sommer  IHHt»  erschien:  ihre  Resultate  sind  gros- 
sentheils  in  den  Annalen  (S.  139  tt.,  S.  \:>{)  tl.,  II.  S.  41  ff.,  III.  S. 
256  ff.),  diejenigen  der  noch  nnTerOffentlicbten  Arbeiten  im  Album  des 
Laboratorioms  (Nr.  5)  enthalten.  Dieses  enthalt  ausserdem  einen  Be- 
ridit  Ober  den  Gang  nnd  die  Kosten  der  Arbeiten,  ein  alpliabetistdies 
Yerzeichniss  der  Mitarbeiter  nnd  Plflne  des  irflhcren*  und  des  jetzigen  nen 
dorch  mich  erbauten  hiesigen  Onochemiscfaen  Laboratoriums.  Nach  und 
nach  haben  sich  unsere  Arbeiten  immer  mehr  ausgedehnt ,  so  dass  Ich 
den  Entschluss  gefosst  habe,  eine  höhere  Anstalt  fiar  Weinbau  zu  be- 
gründen; an  die  praktische  Burchf&hmng  dieser  Idee  denke  ich  aber 
erst,  wenn  die  theoretisdien  und  praktischen  Vorarbeiten  zu  einem  ge- 
wissen Abschlüsse  gediehen  sind.  Als  solche  betrachte  ich  eine  grttndliehe 
Verarbeitung  der  vorhandenen  Literatur,  ein  mit  den  sftmmtlichen  physio- 
logischen und  chemisclien  llüllsuiltteln  ausgestattetes  Laboratorium,  eine 
wissenschaftlicli  angelegte  Kcbsclmle  und  einen  geiegellen  wissenschaft- 
lichen Verkehr  mit  sämmtlichen  bedeutenden  racligenossen.  Alle  diese 
Arbeiten  habe  icli  in  Angriff  nelimen  können ,  da  ich  so  glücklich  bin, 
verschiedene  in  ihren  Tächei-n  tüchtige  Angestellte  und  Mitarbeiter  zu 
besitzen,  die  mich  nach  ihren  Kriiften  unterstützen. 

Den  Anfang  der  ücborsicht  über  die  Literatur  bilden  verschiedene 
Arbeiten  in  den  Annalen  I.  S.  75,  II.  S.  62  ff.,  S.  235  ff.,  S.  289  ff., 
S.  361  ff.,  S.  365  ff..  S.  504  ff.,  i^.  557  ff.,  UI.  S.  92  ff,  S.  139  ff., 
S.  232  ff.,  S.  305  ff.,  S.  441  ff.,  und  die  Zusammenstellung  der  ge- 
sammten  Onologischen  Literatur  (s.  Nr.  6).  Diese  soll  in  der  Weiss 
fortgeflihrt  werden;  dass  sie  eine  önologische  Encyhlopftdie  bildet  and 
auch  die  in  den  verschiedenen  Zeitschriften  erschienenen  önologiscbea 
Arbeiten  nmfasst. 
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Da  sieli  ans  den  Titeln  nnr  wenig  ersehen  ISsst,  eine  ToUständige 
ftnologisehe  Bibliothek  zur  Zeit  aber  noch  nicht  existirt,  habe  ich  mich 
mit  Httlfe  verschiedener  Bnchhfindler  bemflht,  die  sflmmtlichen  vorhan- 
denen  Werke  Aber  Weinbau  in  meiner  Bibliothek  zu  verdnigeu  es.  Bib* 
UothekS'Katalog  Nr.  7). 

Mein  Laboratorium  wird  in  diesem  Sommer  fertig  werden;  die  dasB 
gehörigen  Sammlungen  sind  noch  st-lir  unvollstflndige,  da  manche  der- 
selben mit  unseren  gegenwärtigen  Ilülfsniitteln  kaum  zu  conserviren  sind, 
so  z.  B.  mikroskopische  Präparate  von  önochomisclien  und  önologischen 
Objecfen  (s.  Nr.  S  u.  0).  Ich  habe  desshalb  eine  Sammhing  der  Ob- 
jecto (Hefen  etc.),  consorvirt  mit  verschiedenen  Conservirungsmitteln ,  an- 
gefertigt iNr.  10).  Diese  erlaubt  ohne  zu  grossen  Zeilvr-rlust  die  wich- 
tigsten ptlanzlichen  und  krystolUnischen  Gebilde,  die  im  Weine  enthalten 
sind»  zu  beobachten.  * 

Die  fiebschule  habe  ich  bei  Gut  Blankenhornsberg  angelegt,  doch 
ist  es  ansserordentlich  schwierig  eine  bestimmte  Ordnung  in  das  Gewirre 
der  Namen  m  bringen;  Aber  die  Artnnd  das  System  der  Anlage  s.  Annal. 
d.  OenoL  III.  S.  172  ff.  nnd  das  Rcbschalbnch  (Nr.  11).  Wissenschaft* 
Sehe  Bebsehnlen  ohne  Sammlongen  yon  ßo\z,  Tranben  und  Blftttern  sind 
unnOl^di,  erstere  nnd  letztere  sind  swar  leicht  m  conserviren,  schwie* 
riger  liegt  diese  Frage  ihr  die  Tranben.  Wir  haben  Terschiedene  Con- 
•erfürnngSTersache  mit  f rauben  gemacht,  meistens  mit  nngflnstigem  Erfolge. 
Der  Sdtenheit  wegen  habe  ich  meiner  Ansstellang  tinige  Exemplare  von 
im  Jahre  1867  in  Gljcerin  conserflrten  Bastard-Trauben  beigegeben 
(Nr.  12). 

Die  Frage  der  Buchftlhrung  habe  ich  auch  in  den  letzten  Jahren 
nicht  ausser  Acht  gelassen,  hauptsiiclilich,  weil  unsere  Arbeiten  den  bes- 
ten Beweis  liefern,  das>;  bei  L'emeinsnnirm  systeniatis(them  Arbeiten  Vieles 
geleistet  werden  kann,  was  einem  Einzelnen  unmöglich  ist.  Ich  habe 
desshalb  in  den  .Tahren  1870  und  71  den  landw.  Kalender  von  A.  Graf 
zur  Lippe-Weissenfeld  für  Süddeutschland  bearbeitet  (s.  Nr.  13)  und 
freue  mich,  dass  dieses  aosgeseicbnete  Handbuch  Ittr  den  kleineren  Land* 
wirth  mit  dem  Jahre  1873  zum  ersten  Male  fBr  gana  Deutschland  foa 
dem  Autor  selbst  herausgegeben  wurde. 

Welches  unsere  hauptsächlichen  Arbeiten  im  Laboratorium  waren  und 
iiad,  darüber  geben  die  Annalen  und  das  Laboratoriums- Album  Auskunft; 
swel  der  Interessantesten  Anochemischen  Fragen  fttr  das  Laboratorium 
uad  die  Prails  sind  diitjenigen  der  Lflftnng  und  der  gOnstigsten  Ofth- 
nngttemperattur.  Beide  waren  bei  unseren  froheren  Hfllftmlttehi  sehwer 
n  beantwerten;  die  im  Folgenden  angegebenen  Apparate,  die  ich  theilf 
fiMmmengestellty  theils  constmirt  habe,  erleiohtem  uns  die  Ltang  der- 
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selben  wesentlich.  Es  sind: 

1)  Der  Lflftangsappmt  zur  Lftftiing  während  der  Gähmng  (Nr.  14) 
beschrieben  in  den  Ann.  IL  8.  498;  ich  habe  denselben  neuerdings  so 
einrichten  lassen;  dass  er  es  erm<fglicht  im  Keller  mit  frischer  Luft  zu 
lüften  und  zum  Ablass  zn  verwenden  ist. 

2)  Eine  Gflbrflasche  (Kr.  15),  s.  Annal.  n.  S.  498. 

3)  Thermoregulator,  ermöglicht  eine  Gfthruiig  bei  constanter  Tem- 
peratur (Nr.  IG)  s.  Annal.  III.  S.  1  ff.  und  Taf.  I. 

4)  AiiiKirat  zur  llrwiirniung  des  Mostes  für  die  Praxis  (Nr,  17)  für 
solche  Kellereit'n,  die  keine  Danipfapparatc  besitzen  (s.  Annal.  II.  S.  499). 

Ich  habe  oben  erwähnt,  dass  es  unser  Bestreben  sein  müsse  die 
niUbi^en  Lehrmittel  für  den  rnterricht  zu  schaffen;  als  sehr  gute  Lehr- 
mittel betrachte  ieh  anschauliche  Analysen,  ich  hal)e  die  folgenden  aus- 
gestellt, die  grüsstentheils  Resultate  unserer  Arbeiten  sind: 

1)  eine  Analyse  von  100  Grm*  KaiserstObler  Basalt  (Kr.  18),  8. 
Annal.  I.  S.  103  ff. 

2)  eine  solche  von  10  Pfd.  getrocknetem  Traminerholz  (Albert, 
Annal.  1.  S.  140  ff.),  (Nr.  19). 

3)  Eine  solche  von  100  Pfd.  frischen  Traminertranben.  Die  Qe^ 
Wichtsverhältnisse  von  frischer  zu  trockener  Substanz  worden  früher  bei 
Trauben  nie  bestimmt,  es  war  desshalb  unmöglich  anzugeben  wie  grosse 
Quantitäten  der  verschiedenen  Mineralstoffe  dem  Boden  durch  eine  ge- 
wisse Ernte  entzogen  wurden  (s.  Annal.  I.  8.  130  ff.«  II.  S.  256  ff.), 
(Nr.  20). 

4)  Eine  Analyse  von  100  Pfd.  fHsehen  Ruländer  Trauben.  (Nr.  21). 

5)  Eine  Analyse  von  100  Pfd.  frischen  Gutedeltrauben.  (Nr.  22). 

6)  Eine  solche  von  100  Pfd.  frischen  Silvanertrauben.  (Xr.  23). 

Schliesslich  bleibt  mir  nur  noch  übrig  die  Präparate  von  dem  Wein- 
stock schädliclien  Insecten  von  Brischke  in  Danzig  zu  erwähnen;  ich 
habe  dieselben  als  Lehrmittel  für  Ackerbau-  und  Winterscbulen  anferti- 
gen lassen ;  es  sind : 

Nr.  24.  PhvUoxera. 

■ 

■  Nr.  25.  Sauerwurm. 
Nr.  26.  Stichling. 

Zur  Erklärung  von  Nr.  27  meiner  Ausstellung,  einer  geologischen  Re- 
liefkarte, auf  der  zugleich  die  Kulturen  angegeben  sind,  lasse  ich  hier 
einen  in  verscbiedenen  Zeitschriften  erschienenen  Artikel,  hervorgegangen 
ans  der  Feder  eines  Geologen,  folgen: 

„Der  Kaiserstuhl,  Mne  der  auffallendsten  und  geologisch  interessan- 
testen Erscheinungen  im  Grossherzogthum  Baden,  der  Best  dSnes  erlo- 
schenen Vulkans  der  Quartär-Periode,  welcher  jetzt  «eines  Eruptioos- 
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kegele  durch  die  nagende  Wirknng  der  Gewisser  beraubt,  nur  in  Beinern 
dordi  LavagSnge  nnd  LaTastrOme  widerstandsfitiiig  gemachten  Fasse  der 
Jetstaeit  erhalten  geblieben  ist,  bildet  ein  Ringgebirge  mit  einer  soge- 
nannten CaldeirBy  einem  Kesselthale,  welches  nach  einer  Seite  den  6e- 
hirgsrand  dorchbricfat  nnd  den  darin  sich  sammelnden  Oewfissem  einen 
Ansflnss  in  den  Rhein  gewährt  Er  bildet,  ans  der  von  GerOllen;  Grand 
und  Sand  bedeckten  Rhetnebene  emportanchend,  mit  ihr  durch  LOssab- 
lagerongen  terbnnden  und  ans  Gesteinen  zusammengesetzt,  welche  dem 
Schwarz walde  und  den  Vogesen  eigentlich  fremd,  aber  nahe  verwandt 
sind,  mit  den  merkwürdigen  modernen  Eruptionsprodukten  des  Vesuvs 
und  den  ehemaligen  der  vulkanischen  f'ifel  gewisserinassen  eine  topogra- 
phische und  geologische  Einheit,  ein  Musterterrain,  welches  in  Folge 
seiner  besonderen  geognostischen  Hrscliaffenhcit  auch  eine  besondere  Flora 
und  Fauna  entwickelt  hat.  Sind  diese  Momente  für  den  Naturforscher 
an  sich  schon  von  hervorragendem  Interesse,  so  sind  sie  nicht  minder 
wichtig  als  Grundlage  ffir  einen  rationellen  land-  und  forstwirthschaft- 
lichen  Betrieb.  Unverkennbar  sind  es  die  letzteren  Beziehungen,  beson- 
ders die  auf  Landwirthsebaft ,  welche  Herrn  Dr.  Blankenborn  bestimmt 
haben,  ein  solches  Werk,  wie  das  von  Herrn  Fritschi  ansgefilhrte,  in's 
Leben  an  rufen;  denn  das  Relief  zeigt  in  dentlichster  Weise  die  Knl- 
tnren  des  Waldes,  der  Reben,  der  Wiesen  etc.  durch  Formen  und  Far- 
ben Terzeichnet,  ohne  das3  die  Colorirung  des  geognostischen  Thatbe- 
atandee  dadurch  beeintrftchtigt  wird.  Diese  Yerkrittpfung  von  Kultur, 
Geognosie  und  Topographie  ist  keine  zufällige,  sondern  sie  ist  eine  na- 
türliche  Nothwendigkeit  Die  Torliegende  Darstellung  kann  selbstrer- 
st&ndlich  noch  nicht  das  Produkt  einer  genauen  Kenntniss  der  nothwen- 
digeo  Wirkung  gegebener  Faktoren  sein,  aber  sie  liefert  die  ersten  ra- 
tionellen Grundlagen  zur  Erkenntniss  des  Zusammenhanges,  in  welchem 
die  menschliche  Kultur  mit  dem  von  der  Natur  gegebenen  Tbatbestand 
steht." 
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ansgefährt  ?on  Prof.  Dr.  C.  He  ab  au  er. 


Bnter  Yerraeli» 

Tabelle  1.  Tigtieh  dnmftl  bis  zu  Ende  der  O&hrung  mit  dem  Cornpres^ions- 

Apparat  gelüftet.  —  Wegen  der  sehr  gerin<jen  Qualität  des  Mostes 
wunlo  derselbe  vor  dem  Versuch  mit  reinem  Hutzucker  gaUisirt. 


Tig. 

Tempcffttttr 

des 
Zifflinera. 

Gelt, 

Morg.  Alids. 

Temperatur 
der 

gfthrenden  Fhtosigkeit. 

CO2  HIaseu 
pro 
Minute. 

Spec.  Gewicht 
der 

gSbrenden  FlOssigkeit 

10  Uhr  Morgens. 
Vor  Nach 

d#>in  d«»in 

l.üitcn.  Lüften. 

I  (■.■'s. 

,  Aomds 
4ühr. 

1 

Morg.  1  Abds. 
10Ubr.|4übr. 

Mit  dem 
Alkohol. 

i  Nach 
'  Entfernung 

Alkohole. 

1871. 

t 

1 

1 

< 

Decbr. 

4. 

11,4 

10,8 

1,1 

5,0 

8.9 

8pM.O««.4.Mort«  1,072 

5. 

13,0 

14,5 

10,1 

10,8 

13.8 

6. 

1 3,0 

12,0 

11,5 

11,8 

1 3,0 

10 

19 

1,0  (r^5 

1,0690 

7. 

15.5 

13,0 

11,2 

11,6 

13.9 

25 

33 

l.OlilO 

1,0622 

8. 

11,0 

12,0 

9.4 

9,7 

13,2 

25 

40 

1,0500 

1,0542 

9. 

12,0 

10,5 

9,6 

10,0 

12.1 

28 

40 

1,0370 

1,0430 

10. 

9,0 

10.0 

11,0 

7,9  ' 

8,3 

11,0 

21 

81 

1,0243 

;  1,0330 

11. 

13.0 

'  8,5 

9,1 

12,3 

19 

33 

1,0185 

f  1,0240 

12. 

11,5 

12.0 

9,1 

9,4 

11,8 

ir. 

IS 

1,0028 

1,0173 

13. 

10,5 

12.0 

8.7 

9,2 

10,3 

8 

11 

0,9990 

1,0120 

14. 

11,0 

13,0 

9,0 

9,3 

11,4 

4 

2 

0,9950 

1,008 

16. 

13.0 

15.0 

9,7 

10.3 

13,4 

2 

0,9950 

>  1,008 

16. 

14,0 

14,0 

11,8  ; 

12,0 

14,0 

17. 

18,0 

13,6 

r 

18. 

13,0 

13,4 

19. 

15,5 

16,0 

12,0  J 

12,2 

15,0 

~~  1 

0,9950 

:  1,0078 

20. 

16,0 

16,0 

21. 

16,0 

15,0 

-  1 

• 

1872. 

1 

1 

Januar 

1 

3. 

-  1 

"  1 

t 

0,9950 

• 

i     1,007  8 

Hefemenge  bei  100°  getrocknet  aas  2500  CG.  Most  «  11,75  Grm. 
Daaer  der  Gäbrung  12  Tage. 
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Agricultur-chem.  Versuchsstation  zu  Wiesbaden. 


KuHBininensetBungr  des  hostest 

£xtract  aus  dem  spec.  Gewicht  nach  Balling  berechnet 

S&iire  

Albuininate  

Mineralbestandtheile  


17,454«/o 
0, 76570 
0,483'';o 
0,1857o 


Extract 
in 

Procenten 
nach 
BalUug. 


17,454 

16,767 
15,186 
13,285 
10,619 
8,195 
6,000 
4,325 

3,000 
2.000 
2.000 


1,96 


1,96 

"Die  directp 
BeMiminnng 

durch 
Elindampfen 

un(U 
Trocknen 
im  Lnftstrom 
ervab : 
1^  •/.. 


.Säure 
in 

Procenten. 


A  1 1  e  n  u  a  t  i  u  n. 

Schein-  VVirk- 
bare.  lichf. 


Alkoholgehalt. 


Aus 

dt  ui  spec. 
Gcwicbt 
des 
Des  ti  Hutes. 
(Jewiclits-'  « 


A»is  der        Ans  der 
sclieinl)aron  wirklichen 
AtJenuation  Attenuation 

mit  dem    i    mit  dem 
Factor  0,448  Fact  0.5477 
berechnet.  berechnet. 


U,765 

0,833 
0,850 
0,863 
0.863 
0,885 
0.8-;7 
0,810 
0,825 
0,825 
0,840 


0,810 


0,773 


0.804 
2,:)50 
.-),169 
8,284 
11.381 
11,079 
16,75-1 
17,704 
18,704 
18,704 


0.687 
2,268 
4.169 
6.835 
9.259 
I  1,454 
13.129 
14,454 
ir>.454 
15.454 


15.494 


18.704  15.494 


0,4  :-i 
1.22 
2,02 
3,51 
4,94 
6.04 
6,95 
7,S6 
8,40 
8.50 


8,40 


8,35 


o,36 
1,14 
2.31 
3.71 
5,09 
6,30 
7,50 
7,93 
8,37 
8,37 


8,38<'/, 


8,46 
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C.  Neubauer. 


Erster  Wwemmetäm 


Tabelle  IL   Einmal  vor  der  üabruug  mit  dem  Coiupreßsions-Appartt  geiOftet. 


Tatr 

Temperatur 

des 
Zimmers. 

Temperator 
der  gihreoden 
FlOBtigkeH. 

Gels. 

COs  Blasen 
pro  - 
Minute. 

Snedfisclieg  Gewicht 
der 

gähranden  FlOnigkelt. 

Mit  dem  Knffemung 
A»»*^^     '  Alkl^hols. 

Morg. 

Abds. 

A 

4. 

Morg. 

II). 

Abds. 

•1 . 

Morg. 

in. 

Abds. 

i . 

1871. 

1 

1 

1 

Decbr. 

1 

4. 

11,4 

10,8 

3,3 

8,6 

Spec  Oow.  d.  If ostM  1,072 

5. 

13,0 

14.5 

9,4 

12,5 

6. 

13,0 

12,0 

10,7 

12,1 

4 

10 

1,069     ;  1,070 

7. 

15,0 

13,0 

10,D 

12,9 

13 

19 

1,064            1,06  50 

8. 

11,0 

12,0 

8,5 

1  11,9 

15 

1  20 

1,0566 

1,0583 

9. 

12,0 

10,5 

8,5 

;  9,9 

15 

1  16 

1,0485 

1,0582 

10. 

9,0 

11,0 

7,2 

1  10,0 

9 

15 

1,0423 

,  1,0475 

11. 

10,0 

13,0 

7,8 

11,2 

10 

16 

1,0360 

■  1,0430 

12. 

11,5 

12,0 

8,5 

10.9 

10 

16 

1 .0300 

1,0375 

13. 

10,5 

12,0 

8,2 

1 1,6 

8 

10 

1,0240 

l,032u 

14. 

11,0 

1 3,0 

8,8 

1  l.I 

8 

10 

1.0183 

1.0280 

15. 

i:j,o 

15,0 

9,8 

13,1 

12 

10 

1,0125 

1,0230 

16. 

14,0 

1 4,0 

11,9 

13,8 

7 

8 

17. 

13,0 

13,6 

12.1 

5 

6 

18. 

13,0 

13,4 

11,6 

3 

4 

0,9995 

1,0121 

19. 

15,5 

16,0 

11,8 

15,1 

2 

20. 

16,0 

16,0 

13,9 

14,0 

2 

0,9964 

1,009 

1872. 

• 

Januar 

3. 

0,9958 

1,0085 

.  HefBineDge  bei  100^  geirocknet  Ton  2500  GG.  Most      8,48  Grm. 
Dauer  der  Gahnmg  18  Tage. 

Erster  Teraucli.  —  Zu  Tabelle  I,  und  II. 


Zusammensetzung  der  erzielten  Weine. 


Tätlich  einmal  mit  der 
Compressionspumpe  bis  zu 
Ende  der  GUirung  geUtftet 

Kinmal  vor  der  Gährung 
mit  der  Compressionspumpe 
gelflilet. 

Kxtracti?8toffe  .... 

Mineralstoffe  .... 

j^üUfmitiAto  

8,344"/o 

l,989Vo 

ü,773> 

ai776Vo 

0/^0857o 

8,1847o  . 
2,1680/0  • 
0,79570 
0,1700Ve 
0,d070>/o 

« 
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Extnct  am  dem  spee.  Gewicht  nach  Btlling  berechnet  .  .  .  17,464*/> 

Säure     .   .   .   0,765V,. 

Albtunmate   '.    0,4S3o/o 

Miocralbettandtlielle   0,18&Vo 


Extraet 
In 

Proocnten 
nach 


Sftare 
in 

Frocenten. 


Attenuation. 


Schein-  Wirk- 
bare, liehe. 


Alkoholgehalt. 

AUS  acm     geheinbarm  |  wirUiehen 

dos       I  Attenuation  Attenuation 

ulch  Mohr  Factor  0.448  Faetor  0^71 
uacn  Aiohr.    i^^ne^.  b«rechnet 


17,454 

1 7.000 

1 5,84 

14,201 

13,047 

11,690 

10,619 

9:202 

7,950 
6,975 
5,750 


3,025 
2,250 

2,125 

Die  directe 
Bc^tininiMriL' 

durch 
Eindampfen 
und 
Trocknen 
ergab: 
9,168. 


0,765 

0,832 
0,855 
0,863 
0,855 
0,862 
0,848 
0.855 
0.825 
0,825 
0,818 


0,820 
0,800 

0,795 


O.H87 
1 ,850 
3,597 
5,526 
7,002 
8  529 
0.991 
11,454 
12,H79 
14,329 


0.154 
1,617 
3,193 
4,407 
5,764 
6,885 
8,162 
9,504 
10. 179 
11,704 


17,579  I  14,429 
18,854  j  15,204 


18,504  I  15,329 


0.10 
0,99 
1,09 
2,37 
3,16 
3,68 
4.45 
4,82 
5,64 
6,14 


7,86 
8,14 

8,18 


0,31 
0,83 
1,61 
2,47 
3,24 
3,82 
4,47 
5,13 
5,77 
6,42 


7,88 
8,22 

8,29 


8,32 
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Bwelter  l'ersnoh* 

Tabelle  III.    TÄglich  einmal  bis  zu  Ende  der  Gährung  mit  dem  Compressioni 
Apparat  gelüftet.  --  Wegen  der  sehr  geringen  Qualität  des  Moetes 
wurde  derselbe  vor  dem  Versuch  mit  reinem  Hutzucker  galiisirt. 


Temperatur 

Temperatur 
der  gährfMulcn 

COs  Blasen 

pro 

SpedfiKbes  MMi 

der 

des 
Zimmers. 

FlOssigkeit. 

Minute. 

gkhrenden  Flüssigkeit. 

Tag- 

10  Uhr  Morg. 

1 

Abds. 
4 

Uhr. 

Nach 

Cels. 

Morg.  Abds. 
10.    ,  4. 

Vor 

dem 
Lttfteu. 
Cels. 

Nach 

dem 
Lüften 
Cels. 

Abds. 

4 
Uhr. 

Morg. 
10 

Uhr.  . 

Mit  dem  . 
Alkohol. 

Entfernung 
des 
AUcohoU 

1872. 

I 
« 

Febr. 

26.' 

15,0  . 

16,0 

12,9 

1  13,3 

15,7 

2 

6 

Bpee.eMr.d.lfMt«  1,098 

27. 

15,0 

15,0 

14,6 

'  15,2 

17,0 

25 

31 

26. 

14,0 

13,0 

14,0 

14.3 

14,9 

29 

31 

1,0825  ; 

1,0854 

29. 

14,0 

15,0 

14,6 

.  14,8 

15,0 

28 

40 

'  1 

Mall. 

1 

1 

16,1 

15,0 

14.1 

14.6 

16.2 

34 

37 

1,0615 

1.06  76 

O 

16,0 

14,5 

15,0 

15,2 

16,7 

34 

30 

1,0472 

1.0568 

4 

13,0 

14,5 

11,4 

11,5 

13,5 

20 

27 

1,0312  : 

1,0450 

13,5 

13.0* 

12,3 

1  12,6 

13,5 

24 

A 

V. 

16,2 

14,0 

IAA 

12,9 

:  13,1 

15,3 

16  , 

16 

i;0221 

1,0345 

7 

15,5 

16,0 

14,2 

1  14.6 

15,8 

14 

16 

8. 

15,5 

16,1 

14,5 

14,5 

16,4 

12 

14 

1,01 18 

1,0250 

0. 

11.0 

15,5 

14,1 

14,5 

14,8 

8 

8 

11. 

l»i,0 

14,5 

12,9 

13,2 

14.3 

6 

5 

1,0025 

1,0160 

12. 

13,5 

13,0 

14,2 

14,6 

15.0 

5 

6 

1 

0,9995    1  1,016 

13. 

14,5 

14,0 

14,6 

14,8 

14,9 

4 

3 

14. 

15,0 

15,0 

12,1 
13,4 

i  12,5 

14,6 

3 

4 

15. 

16,0 

14,0 

i  13,8 

15,1 

4  > 

3 

16. 

13.5 

15,0 

13,3 

13,6 

14,4 

2 

2 

18. 

13,5. 

14,0 

11,8 

12.1 

13,7 

2 

1 

9,9950 

1  1,0112 

19.' 

15,2 

15,0 

13,5 

13,9 

14,7 

2 

1 

20. 

14,5 

14,1 

12,9 

13,2 

14.6 

1 

— 

21. 

14,5 

14,1 

12,6 

12,8 

14,3 

V. 

0,9910 

1  1,0070 

25. 

14,0 

13,5 

12,5 

12,8 

13,3 

V. 

0,9908 

1,0065 

28. 

15,1 

1  16,1 

14,4 

14,6 

16,0 

0,9902 

1,0060 

April 

^ 

14. 

1 

0,9885 

• 

1,0062 

Hefemeu^e  bei  lOQ*'  C.  getrocknet  von  2500  CC  Most  =  6,39  Groi. 
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Sälire  »«.... 

Albuminate  

MiBenlbeatuidtbeile  
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23,3030,0 
0,45870/0 
0,3167o 
0,107»« 


Extract 

A  tteuuation. 

A  1  k 

0  h  0  1  g  e  h 

a  1  t. 

in 

rroccnten 
nach 
Ballioff. 

Stare 
in 

Procenton. 

Schein-  • 

bare. 

Wirk- 

hcnc. 

A..»            Aus  der   '   Aus  der 
«i.  5JSh#'  scheinbaren  wirklichen 
^  5^     i  Atteuuation  ,  Attenuation 

DestillateB  '         ^  ' 

K-Üu^kilf  I'-t  t.  0  4f^05  iFact  0.56583 

1  berechneu  ,  berechnet 

23,363 

0,4587 

r 

t 

1,67    '       1,62  . 

«MM 

20,613 

0,4875 

3,622  i 

2,78 

 ■ 

16,44 

0,510 

8,34 

0.922 

3,78 

3.84 

0.52o 

1 1.744 

9.459 

4,94 

5,40  • 

11,09 

0.531 

15,007 

12,268 

6,79 

7,19 



8,5b 

0,540 

17,838 

14,803 

7,94    j  8,21 

6,25 

0,563 

20,413  ' 

17,117 

9,8            9,40  ' 

4,000 

0,583 

22,738 

19,363 

10,8 

10,47 
- 

3,75 

Ü,5Ö4 

23,498 

19,613 

11,2     j     10,62  ! 

2,80 

0,6925 

24,688  ' 

20,568 

— 
11.7 

-  ! 

11,82  , 

-  ; 

1,75 

0.581 

25,913 

21,613 

11,9  ' 

11,93 

1,63 

0,578 

25,903 

21.738 

12,2 

11.95 

1,50 

0,578 

;J6,U3\ 

* 

21,803 

12,4 

12,02 

1 

1,60 

0,570 

26,538  : 

21,618 

12,62 

12,20 

12,23 
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■welter  Vemieh« 

Tabelle  IV.  Einmal  vor  der  Gährung  mit  dem  Comprcssions- Apparat  geltifiet. 


Temperatur 

Temperatur 

COi  Blasen 

Specifisches  Gewicht 
der 

gihrenden  Flflssigkeit. 

Tag. 

des 

der  gührenden 
FlOnigkeit. 

pro 

Minute. 

IMaCu 

.  cels. 

C^ls. 

MH  d^pa^ 

■im  mumnnn* 

FliittV-rniinff 

1872, 

Mörsens 

iuuricciio 

Monr. 

)  Abtls. 

des 

Febr. 

10. 

4 

10. 

4. 

10. 

4. 

Alkohols. 

26. 

15  0 

16  0 

1  9  A 

MB 

3 

27. 

15.0 

15  0 

14  4 

21 

27 

28. 

14,0 

13  0 

1  4  ft 

30 

30 

1  0867 

1  08fi< 

29. 

14.0 

14,0 

26 

31 

März 

1. 

16,1 

15,0 

13,8 

28 

27 

1  07^^ 

2. 

16.0 

14  5 

15  2 

26 

26 

1  0658  * 

4. 

13,0 

14^5 

12  2 

18,8 

15 

17 

]  0545 

5. 

13,5 

13,0 

12,5 

14,7 

14 

15 

ß. 

16  2 

14  0 

1  '1  ^ 

1  ü,0 

15 

17 

1,0465 

1,0545 

7. 

15,5 

16,0 

14,3 

15,7 

13 

16 

8. 

15,5 

16.1 

14,5 

16,3 

14 

16 

1  0362 

■Ii  ^  V/ VI  M 

9. 

14,0 

15,5 

14,2 
12,9 

14,8 

12 

14 

11. 

16,0 

14,5 

14,6 

7 

9 

1,0250 

1,0375 

12. 

13,5 

13,0 

14,2 

15,0 

9 

7 

13. 

14,5 

14,0 

12,7 

14,7 

7 

6 

14. 

15,0 

15,0 

12,2 

14,8 

6 

7 

1,0174 

1,0320 

15. 

16,0 

14,0 

1.3,5 

15,2 

6 

6 

16. 

13.5 

15,0 

13,4 

14,5 

4 

18. 

13,5 

1  4,0 

12,0 

13,8 

4 

1,0120 

1,0247 

19. 

15,2 

15,0 

13,6 

14,7 

4 

3 

20. 

14,5 

14,1 

13,1 

14,4 

4 

3 

21. 

14,5 

14.1 

13,5 

12,9 
12,2 

13,4 

4 

4 

1,0045 

1,0220 

25. 

14.0 

12,6 

2 

S 

1,0005 

1,017 
1,0158 

28. 

lö,l 

164 

14,4 

16,1 

3 

2 

0,9996 

April 

2. 

2 

14. 

0,9903 

1,009 

Hefemenge  bei  100°  C.  getrocknet  von  2500  CC.  Most  ==  4,07  Gnn* 
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KnsammenMetzniifr  des  Dostes» 
Eztract  aus  dem  spec.  Gewicht  nach  Balling  berechnet 


Albaminate   .   .  . 


23,3630/0 
0,4587»/o 

0,31G7o 

o.K  iT" 


Extnct 

Attenuation. 

Alkoholgehalt. 

'  in 
rrocenten 

nach 
BaUlng. 

Sftore 

*_ 

iD 

Pioeeoten. 
• 

1 

Schein-  < 

Wirk- 

Aus  dem 
spec  Gewicht 

Destillates 
beMchnet 

Aus  der  i 

cf^VtAinnfi  von 
bL.Iit*lIlUurtjll 

AttCDuatioo 
mit  dem 

Fact  0,4605 
berecboet. 

Aus  der 

vvirHIlllIvlJ 

Attenuation 

mit  dem 
P^act.  0..%582 
berechnet. 

0,4587 

z  1 

91  OiiJ. 

2,568 

2,159 

1,45 

*  1,183 

1,222 

10,010 

16,767 
15,186 

0,5025 

5,613 

7,338 
10,006 

4,545 

6,596 
.  8,117 

2,62 
3,3  < 
4,39 

2,585 

3,3/9 
4,608 

2,572  . 

3,732 

4,598 

13,357 

0,5100 

11.911 

10,006 

5,36 

5,330 

5,662 

11,238 

0,5325 

„ 

1  1      o  o 

14,388 

1*1  ine 

•  12.125 

6,42 

^  b,62b 
7  Afti. 

1        f  ,004 

6,8bl 

17  1 1Q 

Ii.  071 

l%»Vf  1 

7  71 

7,950 

0 

19,113 

15.413 

8,62 

8,802 

8,721 

6,170 

0,5400 

20,363 

17,193 

9,56 

1 

\  9,377 

9,728 

5,500 
4,250 
3.950 

0,5400 
0,5400 

22,238 
23,238 
23,263 

:  17,8ß3 
19.113 
19,413 

9,95 
10iO7 
10,81 

,  10,241 
10,701 
10,713 

! 

10.107 
10,815 
1  10,984 

* 

2,2ü 

0,5285 

26,725 

21,113 

12,00 

12,369 

i   

;    1 1,946 

X weiter  Versneli.  —  Zu  Tabelle  III.  imd  lY. 

Zusaram e nsetznn der  erzielten  Weine. 


Tüglirli  •  innial  mit 

der 

Einmal  vor  der  (üihrung 

r(<ni})r<  ssioii'-piimpp  bis  zu 

mit  drr  f'oniprfssidnspuinpe 

Kiulf  lirr  ( ..iliruii;,'  ii> 

■lüftet. 

Alicohnl    .    .  . 

•  »  • 

12,000/« 

KxtTMtifitoffe  . 

•  ft  • 

l,7y"/o 

2,25»  0 

Siiure  .... 
Minenüfitoffe 

«  •  • 
•  •  • 

Ojöil/Vo 
0,098670 

0,6297« 
0,102^ 

A  ItwuniaftlB  •  • 

•  •  * 
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146  J-  Monis: 

Mittheiiangen  des  önocbemischen  Laboratoriums 

in  Carlsrube» 

JLXVL  Ueber  den  Einfliu»  versoliiedener  Gase  auf 

den  Verlauf  der  Galirung. 

Von  J.  Morlti* 


Eine  von  mir  vor  längerer  Zeit  ausgeführte,  im  vierten  Hefte  des 
zweiton  Bandos  dieser  Annalen  veröffentlichte  kleine  Arbeit,  über  den 
Einfluss  der  Lüftung  mit  Luft.  Kohlensäure  und  Sauerstoff,  hatte  bezüg- 
lich der  Kohlensäure  das  auffallende  Resultat  ergeben,  dass  die  Gäh- 
rung  durch  die  fortgesetzte  Kinwirkung  derselben  nicht  beeinflusst  erschien. 
Es  lagen  damals,  meines  Wissens  wenigstens,  noch  keine  in  der  Weise  aus- 
geführte, vergleichender  Versudie  Yor  and  ich  glaubte  daher  mit  der  Ver- 
OffentUchang  derselben  nicht  zarflckhalten  fsa  sollen,  hoifend  es  würde 
durch  die  betreffende  kleine  Arbeit  vielleicht  der  Eine  oder  Andere  zur 
Anstellung  ähnlicher  Versuclie  angeregt  werden.  Dabei  stellte  ich  das 
die  Koldensäure  betreffende  Resultat  als  durchaus  noch  der  BesUUlgong 
durch  weitere  Versuclie  bedürf»Mid  hin. 

Erst  nach  Verlauf  fast  eines  .T;ilires  war  es  mir  m^^glich  die  Ver- 
suche Über  diese  Frage  wieder  uuizuuehmen.  l>ie  Kesuliate  derselben 
will  ich  in  Folgendem  mittheilen: 

Je  250  cc.  desselben,  im  Laboratorium  gepressten,  nachher  filtrirten 
und  conservirten  Mostes,  wurden  in  drei,  in  gleicher  Weise  wie  bei  der 
ersten  Versuchsreihe  hergerichtete  Hülben  gefüllt  und  dann  tJiglich  der 
Behandlung  mit  Kohlensäure,  resp  Wasserstoff  und  Luft  unterworfen  HDd 
zugleich  die  tägliche  Gewichtsabnahme  bestimmt. 

Die  dabei  erhaltenen  Zahlen  zeigt  Tabelle  S.  147. 

Aus  diesen  Zahlen  geht  lyn  zunächst  hervor,  dass  die  Guhrung  des 
mit  Kohlensäure  geiaftet«n  Mostes  viel  längere  Zeit  andauerte  und  nie 
eine  so  grosse  Intensität  erreichte,  wie  die  der  beiden  anderen  mit  Lud, 
bexiehnngsweise  mit  Wasserstoff  gelüfteten  Moste.  Denn  weiln  wir  den 
Zeitpunkt  ins  Auge  fassen,  wo  die  tägliche  Gewichtsabnahme  unter  ein 
Zehntel  Gramm  sinkt,  der  Haiipitlieil  der  Gührung  also  wolil  als  abge- 
schlossen zu  betrachten  ist,  liiideu  wir,  dass  dieses  bei  dem  mit  Luft  und 
mit  Wasserstoff  geliifteteu  Moste  bereits  am  10.  September,  bei  dem  mit 
Kohlensäure  behandelten  aber  erst  am  17.  Ootobor  eintritt.  Was  die  Inten- 
sität der  Gährung,  d.  h.  die  in  gleicher  Zeit  entwickelte  Kohlensäure- 
menge  beMfft,  so  erreichte  sie  in  allen  drei  Apparaten  am  gleichen 
Tage  ihr  Maximum,  war  jedoch  am  kleinsten  bei  dem  mit  Kohlensäure 
bebandelten,  am  grössten  bei  dem  mit  Luft  gelüfteten  Moste.  Zugleich 
zeigt  die  Tabelle,  dass  der  Verlauf  der  Gährung  hei  dem  mit  Luft  und 
dem  mit  Wasserstoff  gelüfteten  Moste  ein  sehr  ähnlichef  war.  Am  auf- 
fallendsten ist  der  Unterschied  zwischen  I.  gegenüber  II.  und  III.,  na- 
uieutlicli  in  der  ersten  Zeit,  etwa  bis  zum  2C.  August  und  in  der  späteren 
Zeit  ungefähr  vom  5.  September  an.   In  der  dazwischenliegenden  Zeit 

1)  Diese  Annalen  Bd.  II.  Heft  4,  p.  461  ff. 
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*  peralur 


Q  . 

Aug. 
lü. 
17. 

19.  i 

20.  ' 
21. 
22.  , 
23. 
24. 
2G. 
27.  • 
28. 

29.  ' 

30.  • 
Sept. 

2. 
•». 
4. 
5. 

e. 

7.  . 

9. 
10. 
12. 

13. 
14.  . 
16. 
20. 
Oet 

4.  ' 

5. 

7. 

8. 

; 

11.  ! 

»2.  . 
14. 

15. 

16. 

17. 


Zimmer-  I-  |  H  HI-  i 

Tem.   MitKolilen8inre.])im^ffQ]llll;0(.Mit  Wasserstoff;  Bemerknogen. 

  ..«l'?^^^^-    gelüftet.  ! 

Celsius.  Uifr.  r  '  JUffer.  '  DiflTor.  I 

21  403,172  0,120  40(i,721  2,082;  401, HU  0,320 
21  '  403,052, 1,902  404,642;3,982j  400,844  2,534 
21  '401,150;  1,593  400,G60i2,100  398,3102,380 
21,5  '  399,557;  l,557i  398,560,2,0831 395,930!2,370 

21,5  I  .'508,000  1.350  390,477  2.01.^ 
21.5  I  SlHi.üf.O  1.012  394. 4(M  1,456  391,315  l,5G5 
? 


Die  unter  der 

Rubrik 
Differenz 

^  «  X  «  ^  .  ^  stehenden 
503,560  2,245  Zahlen  beaiehea 

sich  auf  die 

305,()3,s  0.808  393,008  1.328  380.750  1,500  Diflf<'renzeD 
304,H3O  1.(JI0  301, H80  2,280  388,250  2,770  zweier  aufeinau- 


21.5 
21 
? 

20 

2 1    1 39Ö'740!  l'ssoi  386^9901 1 )Ö8Ö|  382i870i  l^ioO 


,  393,220  0,GbO  389,400.0,608,385,480  0,51)0,    WÄ«  KSi^ 
i  392,560,0,610,  388,792  0,63öj  384,92n'o,734 
:  391,950  0,650  388, 157; 0,657 1 384,186,0,748 


'  891,300|0,560'  387,50o|o,51o|  383i438|o,568 


379,9760,256 
379,720|0,260 


?  389,2  10  0,370  385,010  0,300  381,570  0,400 
21,5  388.810  0.4(50  385.520  0,350  381,080  0,180 
23,5  388,3HO  0,430  ^585, 1 70.0,350  3so,r)00  0,340 
'  387,950  0,440!  384.820  0,2301  380,200  0,284 
387,51 0;0,288l  384,590:0,220 
•  387,22210,478;  384,370jO,150 
386,740  o,  1 78  '^^  1 .220  0,098;  379,460iO,298 
386,51)2  0.330,  384,122  0,052  379,162  0,022; 
'  386,220  0.15(5  384,070  0.020  370.140  0,03o! 
'386,^)70  0,200  384.050  0,OSO  370,110  0,040: 
26,5  1385,870  0,400  5ö4.020  0,1 10  379,07(»  0,158 
20  1  385,470,0,810i  383,910,0,400,378,912  0,862 
,  384,660,2,520. 383,510.0,600, 378,050,2,180? 


? 

25 

23 

21 

» 

24 


20 


t 


20,5  382,140  0,270  382,910 

V  381,870().350 
15,5  ,381,520  0,120 

?     '301,400,0.180  ' 

?  381,2200,340 

16  380,880|o,15O. 

15    .  380,730,0,230* 

13,5,  380,500,0,110) 

14,5  380.390  0,110  ' 

12      380,280  0,080 

12,5  , 380,200 


'  375,870  0,070, 
,375,800  0.100 
'375,7000.040 
j  375.600  0,030. 
375,630 

I 


sind  dagegen  die  täglichen  Gewichtsdifferenzen  bei  allen  drei  Mostea 

sehr  iilinlirli.  Dieses  findet  seine  einfache  Erklärung  darin,  dass  bis  zu 
dem  erstgenannten  Zeitpunkte  in  II.  nnd  III.  eine  relativ  grosse  Menge 
des  vorhandenen  Zuckers  vergohren  und  tieni  entsprechend  Alkohol  ge- 
bildet worden  war;  die  Kohlensäureentwickiung  musste  dadurcli  nat&rlich 
l>edeutead  heruntergedrückt  werden  und  die  sie  ausdrückenden  Zahlen 
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mussten  sich  nun  den  bei  I-  erhaltenen,  wo  verhiiltnissmüssig  noch  viel 
Zacker  unvergohrcn,  die  Inton^^ität  der  liiilirung  aber  eine  geringe  war. 
wieder  nähern.  Als  aber  die  in  II.  und  III.  noch  vorhandene  geringe 
Zackermenge  fast  voUstftodig  zersetzt  war,  enthielt  I.  noch  eine  relatiT  be-  - 
deutende  Menge  und  die  Differenzen  mnssten  sich  wieder  einstellen  and 
zwar  mnssten  sie  nun  in  entgegen ^'(setztein  Sinne  anftreten,  d.  h.  die 
Differenzen  zweier  auf  einander  folgender  WiSgungen  mussten  jetzt  bei 
I.  grösser  sein,  als  bei  II.  und  III.,  was  mit  den  erhaltenen  Zahlen  der 
Tabelle  übereinstimmt. 

Diese  Aelmlichkcit  des  Gährungsverlaufes  von  II.  und  III.  gegen- 
über dem  von  I.  scheint  mir  beachtenswerth,  weil  sie  geeignet  sein  könnte 
einen  weiteren  Fingerzeig  bezOglicli  der  Wirknng  des  Lflftens  zu  gebm. 
Es  wird  dadurch  der  Oedanke  nahe  gelegt,  dass  ein  Hanptmoment  der 
unbestreitbar  günstigen  Einwirkung  des  Lüftens  anf  den  Verlauf  der 
Weingährung  in  der  Entfernung  der  Kohlensäure  zu  suchen  ist,  und  ich 
will  hier  nicht  unerwiihnt  lassen,  das«;  II<'rr  Prof.  Rösler  in  der  Ende 
September  vorigen  Jahres  zu  Münclieii  tagenden  Section  für  ^Veinba^ 
auf  Grund  seiner,  so  weit  mir  lu  kaniit.  leider  noch  nicht  veröfifeutiichteii 
Versuche  ebenfalls  diesen  Gedanken  ausgesprochen  hat. 

üebrigens  halte  ich  nicht  daÜBr,  dass  die  günstige  Wirkoag  des  Lflf- 
tens  allein  in  der  Entfernung  der  Kohlensäure  zn  suchen  ist  Der  Um- 
stand, dass.  wie  mein  Versach  (siehe  diese  Annalen  Ud.  II.  Heft  4, 
p.  461  ff.)  zeigt,  die  iJiftung  nwt  reinem  Sauerstoff  die  Intensität  der 
Gährung  erheblich  steigert,  dass  ferner  di«>  erste  der  in  der  hier  ge- 
gebenen Tabelle  unter  Difierenz  angeffllirtcn  Zahlen  bei  dem  mit  Luft  ge- 
lüfteten Moste  bedeutend  grösser  ist,  als  bei  den  beiden  andern  Mosten, 
zeigt,  dass  der  beschleunigende  Einfiuss  der  Lüftung  theihveise  auch  auf 
die  physiologische  Whrkung  des  Sauerstoff  anf  die  Lebenstbätigkeit  der 
Hefezelle  snrackznfAhren  ist.  Mir  scheint  demnach  die  Wirkung  der 
Lüftung  von  zwei  Gesichtspunkten  ans  anfgefiMSt  werden  zu  müssen.  Vor 
dem  Beginn  der  Gährung  kommt  ^irzugsweise  die  physiologische  Wir- 
kun«?  des  Sauerstoffs  der  Luf>  auf  den  Hefcpilz  in  Betracht  und  zwar 
in  der  Weise,  dass  die  Lebenstbätigkeit  des  letzteren  durch  den  ersteren 
angeregt  wird.  Ist  dieses  einmal  geschehen,  so  gilt  es  nur  noch  die  in 
der  Flüssigkeit  sich  bildende  und,  wenn  in  erheblicher  Menge  vorhanden, 
anf  dieHäs  gewissermasseu  gilt  ig  wirkende  Kohlensäure  fortznsdiaffen  und 
dazu  könnte  jedes  indifferente  Gas  eben  so  gut  wie  die  Lnft  verwandt  werden. 

Es  war  ursprOnglidh  nicht  meine  Absicht  schon  jetzt  diese  noch  lücken* 
haften  Versuche  zu  veröffentlichen,  allein  da  ich  durch  andere  Berels- 
geschäfte  zur  Zeit  sehr  in  Anspruch  genommen  bin  und  nicht  wfeiss,  wie 
bald  es  mir  möglicli  ist,  derartige  bestätigende  oder  widerloeendo  Ver- 
suche wieder  autzunehmen,  so  halte  ich  die  Verütientlicbung  schon  jetzt 
zum  Zweck  der  Anregung  nicht  für  überllüssig. 

Zum  Sdiliisse  lasse  ich  hier  die  Analyse  der  betreffenden  Weine  folgen  : 

stirksiülV stickst  Zm  ki  r.Alkohol.Säurf  (aU 
1 1 « fo.  i  iKi .  H  efo  L  Wein.  Proc.  Volnm-  IteieWeiii- 

  l'rur.  (louo  tcetr.)' Proe.  Proo.     •Im«).  SmcOcw. 

I*  Mit  Kohlenstton  gelttflet  <SS4&6  S,6&  Proo.  o^t    o;»    is^  0,85  Proe- 
n.  10t  Lnn  gelOftot    .  .  .  OiSMS  4,84  Proc  0,01»   o,tt    1S,BS  0,90  Proe.  «JMS 

in.  Mit  Wantwloff  golttftet    0,tlO«    —  Proc.  O.OBSO    0,25    12,86?  0,97  Proe.  ^0^9988^^^ 
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£ine  morphologische  Studie 
TOQ  Dt.  W.  Velten. 

e 

Die  beiden  genannten  Pflanxen  reprtsentiren  einen  im  Pflanzen- 
rnch  aoftretendMi  Fall,  in  dem  man  noch  lehr  zweifelhaft  ist,  wie 
man  die '  Art  der  Versweigang  erUiren  soll.  Nicht,  wie  es  gewöhnlich 
geschieht,  entstehen  bei  diesen  Pflanzen  alle  Seitenspros^  in  der  Achsel 
eines  Blattes,  sondern  frei*  selbst  ohne  Andentnag  eines  Stfltzblattes,  ent- 
wickeln sich  gewisse  Seitensprosse  an  der  Hauptachse;  es  shid  dies  die 
Baaken,  die  an  der  sogenannten  Lode  schon  von  Anfang  an  seitlich 
stehen.  Da  die  Baaken  unzweifelhaft  Sprosse  sind,  die  nicht  in  der 
Aehsel  eines  Blattes  j|iren  Ursprang  nehmen ,  so  hatte  man  sch<m  seit 
lange  diö  Ansicht  ausgesprochen,  die  Ranken  bildeten  jeweils  die  Gipfel 
der  Haniilachscn ;  aus  der  Achsel  des  der  Ranke  gegentibefsteheiuleu 
Blattes  sollte  stets  eine  neue  Hauptachse  entstehen,  die  die  Ranken  nach 
der  S*^ite  drückt  und  die  durch  ihr  gewaltiso*^  Heranwsichseii  scheinbar 
die  Fortsetzung  der  Laubregion  des  voriirrgi  htMid«  !)  <iarstell«'n  würde ; 
der  ganze  Stamm  der  Rebe  wurde  als  ein  Spri)s>s\ ^teni  betrachtet.  Tat". 
VIII,  Fig.  1  zeigt  schematisch  ein  S(»l('hes  Verhültniss.  Jedes  einzelne 
Stück  von  einer  Ranke  zu  der  anderen  w;ire  hiernach  ein  Seitenspross 
des  vorhergehenden  nnd  Mutterspross  des  folgenden.  Die  ganze  Reihe 
dieser  krftftig  sich  entwickelnden  Theile  zusammengenommen  nannte 
man  Lode. 

In  neuerer  Zeit  machte  man  auf  Groad  entwickelungsgeschichtlicher 
Tiiatsachen  geltend,  die  Bebe  whalte  sich  in  Bezog  auf  die  Venweiguug 
an  ihrer  Spitie  gerade  so  wie  es  gewöhnlich  bei  aadera  Pflaaien  der 

AmmIm  4.  0«*l«fl*  UI.  10 
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Nl  ad,  und  man  mtae  das  Auftraten  von  Banken  ohne  Sttttzblitter  als 
einen  AnsnahmsfiiU  betrachten;  die  Banken  seien  extraaacfll&re  Verzweig- 
imgen,  die  Lode  sei  nicht  eine  Verkettnng  tonyielen  Aehsen,  sondfpn  ea 

sei  eine  Achse,  die  Hauptachse.  * 

Definitiv  entscheiden,  ob  man  es  mit  einem  SproBB^rstem  oder  einem 
Sprofls  an  thnn  hat,  kann  streng  genommen  nnr  die  üntersndinng  der 
ZelltheQnnisen  im  Vegetationspnnkt;  die  Frage,  anf  welche  Weise  werden 
^  MutteneUen  eines  Sprosses  abgeschieden,  werden  sie  seitlich  abge- 
schieden, oder  ist  der  nen  aoftrotende  Spross  durch  Gabelnng  der  pti- 
miren  Adise  entstanden,  bleibt  der  Zukunft  vorbehalten.  Diese  Fnge 
aber  gilt  nicht  nnr  ftbr  den  besonders  zwelfoibaften  FaD  der  Bebender- 
aweignng,  sie  gilt  ebenso  gnt  ftr  alle  Achsenverzweigungen  der  Fhanero- 
gamen.  Bisher  Hess  man  sich  durch  das  erste  änsserlicbe  Sichtbarwerden 
eines  Gliedes  leiten,  die  Art  der  Verzweigung  einer  J'tianze  zu  erklären. 
Ich  schliessc  niii'h  den  Anschauungen  und  Bezeichnuugsweisen  ,  wie  sie 
heute  gang  und  t^t-be  sind,  in  dieser  Arbeit  an  und^ziebe  nur  aus  den 
mitzatheilenden  i  hatsaohen  soweit  Consefiuenzen,  als  sie  mir  nach  dem 
neuesten  Standpunkte  der  Morphologie  erlaubt  erscheinen.  Die  weit 
grösste  Anzahl  der  Aclisenverzweigungen  der  Phaneroga*nen  w  ird  in  allen 
botanischen  Werken  auf  Grund  ontwickelungsgeschichtUcher  Thatsachen 
als  seitlich  angeschen.  Ich  werde  hier  zu  zeigen  haben,  worauf  schon 
Nägeli  und  Schwendener  anfinerksum  gemacht  haben,  dass  die  Versweigiuis 
der  Beben  sich  entwicbelnngsgeschichtlich  der  anderer  Phanerogamen  eng 
ansefaliesBt,  nnd  dass  man  conseqnent  die  Venweigungsart  der  Beben  in 
•eine  Kateginie  an  stellen  hat  mit  den  gewöhnUchen  Achsenverzw^gvngea 
der  Phanerogamen.  ^ 

Ich  beginne  damit,  die  thatsächlichcn  Verhältnisse  der  Robenont- 
wickelung  zu  schildern.  Ein  Samenkorn  der  Weinrebe,  mehrere  Wochen 
in  feuchte  Erde  gelegt,  treibt  einen  SchiSesling,  der  mit  zwei  laubblatt- 
ähnlichen  Keimblättern  versehen  ist,  ausserdem  ))is  zu  zehn  Laubblätter 
besitzt.  An  diesen  Schösalingen  habe  ich  keine  Kauken  gesehen.  In  der 
Achsel  der  BUtter  bildet  sich  je  eine  Knospe,  die  Anlage  ftlr  den  soge^ 
-nannten  und  in  der  Achsel  des  den  Gdz  tragenden  IßedeiblattoB 
<eine  weitere  Knospe,  die  Anlage  fttr  die  im  nächsten  Jahre  sieh  ent- 
wickelnde Lode.  Dies  Terbftltniss*  wiederholt  dch  aUjährUch.  Stets 
findet  man,  wenn  man  die  Bebe  in  der  Yegetationszeit  untersucht,  in 
den  Achseln  der  Laubblitter  einen  entwickelten  Geiz  nnd  eine  mbende 
Knospe,  die  Lodenknospe,  die  sich  im  folgenden  Jahre  erst  Glftiet.  Diese 
ruhende  Knospe  kann ,  wenn  man  besondere  Massregeln  ergreift ,  noch. 
In  demselben  Jahre,  in  dem  bie  augeiegt  wurde,  zur  Entwickelung  gebracht 
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werden.  *j  Wenn  man  nach  der  Blüthe  den  primären  Qeiz  ansbricht, 
so  entv^ickelt  sich  scheinbar  ao  derselben  Stelle  ein  neuer  Geiz,  der 
unterste  Geiz  der  Winterknospe.  Bricht  man  diesen  ebenfalls  ans  und 
schneidet  zugleich  die  diesjährige  Lode  ab.  so  kommt  die  für  das  nächste 
Jahr  bettimmte  Lodeiiknöq|»e  noch  mr  Entwickelimg.  Nach  dem  oben 
Gesagten  hat  man  es  also  mit  zwtierlei  ^irossen  zn  thnn.  Der  Geiz, 
d<»r  immer  zuerst  entsteht»  dann  die  TiOde.  Die  Geizen  zeichnen  sich 
dadurch  ans,  dass  sie  mit  einem  HiederbUtt  beginnen «  die  Loden  be- 
gannen je  mit  zwei.  Die  Insertionsebene  der  ebenso  wie  an  der  Lode 
zwdzeilig  gestellten  BUtter  der  Geizen  ist  nm  neunzig  Grad  gedreht 
gegen  die  Bisertionsebene^  der  Lodenhifttter.  Die  Insertionsebene  der 
Blatter  der  Winterknospe  ist  dann  wiederum  gekreuzt  mit  der  des  sie 
erzeugenden  Geize-?,  so  dass  sie  wiederum  mit  der  Insertionsebene  der 
primiiren  Lode  zusammenfallt.  Geiz  und  Lode  haben  nach  ihrer  Ent- 
stehung fast  imnjer  n>elir  als  zwei  Interiiodien,  bis  e«:  zur  R.ink'  nbildung 
kömmt.  Da^  Xiedrrblatt  des  Geiz«*>  soll  naoli  Wigand  sehr  häutig  an  den 
mittleren  Gei/en  der  Reben  zu  eineju  vollkommenen  I,aubblatt  ausge- 
bildet sein.  Die  Loden  sind  kräftiger  entwickelt  als  wie  die  Geizen  und 
Stellen  das  eigentliche  Gerüste  des  Weinstocks  dar.  Der  Geiz  vcrhiilt 
«;ich  in  der  Art  seiner  Verzweigung  genau  so  wie  die  Lode .  aber  die 
Lode  ist  hauptsftcblich  fühig  ihre  Ranken  in  BlQthenstände  zu  meta* 
norphosiren  und  normale  ^Früchte  hervorzubringen,  wiUirend  Blflthen» 
stände,  die  an  den  Geizen  auftreten,  so  sie  Oberhaupt  auftreten,  nur 
kOmmerlich  fortkommen.  ^ 

In  der  Morphologie  uoterscfaeidet  man  zweierlei  Arten  der  Yer^ 
sweigng:  1.  die  monopodiale,  2.  die  dichotomlsche«  Ceber  die  Art  der 
Verzweigung  entscheidet  die  Entwicklnngsgeschichte.  Die  monopodiale 
Verzweigong  zeichnet  sich  dadurch  aus,  dass  der  bisherige  Vegetations- 
pankt  oder  die  bisherige  Scheitelzell^stetig  weiter  wächst,  während  unter- 
halb  der  Spitzen  neue  Gebilde,  als  da  sind  Äprosse.  Bliltter  oder  Haare, 
seitlich  auftreten.  Da-  We<;eiitlit-ho  an  der  Sache  ist. '  dass  der  primAre 
Vegetütionspunkt  nichi  «*rli»(lit.  Hei  der  dichotomisohen  Verzweigung 
dagegen  liort  die  bisherige  Vegetation»«pitze  auf  /n  warh-en :  »tatt  di<^ser 
treten  2  neu«'  Vegetationsspilzen  auf.  die  das  Waeiisthuni  fort^^-lzen.  Ks 
ist  dabei  niciit  nofliwrnditr.  dass  di*-  ru^n  auftretenden  Achsen  die  Srln  nkel  * 
eines  WinkeN  bilden.  dt'<«^<'n  Halbirungslinie  in  die  Richtung  der  früheren 
Achse  fällt;  es  kommt  nur  darauf  an.  dasv  die  alte  Vegetations<i>itze  ihr 
Wachsthum  einstellt.  Bei  der  Polytomie  treten^  statt  zwei  mehrere  neue 
TegetatiODSspitzen  auf.  Zwischen  der  monopodialen  und  der  dicliotomisch'en 

'  •  Wigand,  der  Baum.  8.  133,  Anm. 

10* 
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Yerzweigiiiig  gibt  es  keine  strenge  Grenze;  in  vielen  FftUen  ist  es  sehr 
schwierig  zu  bestimmen,  in  welche  Kategorie  eine  fragliche  Yerzweignng 
gelKVrt.  Aasgezeichnete  Beispiele  für  dichotomische  Anszweigungen  liefisHi 
Dictyota  dichotoma  (siehe  Nflgeli*s  Zeichnnng  in  Sachs  Lehrbnch,  II.  Auf- 
lage, S.  153),  für  monopodiale  Stypocanlon  scoparium  oder  Hippiiris  vnl* 
ffaris  (Sachs,  Lehrbuch  II,  S.  132  u.  114).  —  Bei  der  dichotomischen 
Verzweigung  können  nun  beide  Zweige  niuli  ihrer  Anlegung  in  ihr^^m 
ferneren  Wachstlmni  gleichen  Solu  itt  halten,  oder  auch  es  kann  sich  der 
(ine  Zweig  rascher  ent\\i(k(']n  als  der  andere;  was  ursprünglich  dicho- 
tomisch  angelegt  war  kann  sj>ater  aussehen,  als  wenn  es  ein  Monopodinm 
wäre  und  unjgekehrt.  Wenn  bei  einer  dichotomischen  Verzweigung  der 
eine  Zweig  nach  meiner  Anlage  ptürker  fortwächst  als  der  andere,  der 
erstere  sich  wieder  theilt  und  dieselbe  Art  des  Wachsthums  wi4?derholt» 
so  entsteht  das,  was  man  ein  Sympodium  nennt;  die  scheinbare  Uaapt- 
achse  besteht  ans  mehreren  oder  vielen  Haaptachsen,  von  denen  die  aaf 
einander  folgenden  Fossstllcke  der  Gabelungen  die  Scheinachse  darsteUen. 
Ein  Sympodium  kann  aber  auch  entstehen  dadurch^  dass  «in  monopodial 
angelegter  Spross  kräftiger  fortwftchst,  als  dessen  Mntterspross;  wiederbolt 
dann  der  Seitenspross  diese  Art  des  Wachsthums,  sei  es,  dass  er  ab- 
wechselnd recht«  oder  links  oder  auch  stets  nach  einer  Seite  lun  Seiten- 
sprosse  abschddet,  die  sich  starker  entwickeln  als  wie  der  Mntterspross, 
so  bilden  wiederäm  die  anf  einander  folgenden  Fnssstflcke  der  Seftensproese 
eine  Scheinachse,  ein  Sympodium.  Ich  habe  mich  im  Allgemeinen  hier 
bei  der  Erklürung  der  verschiodein  n  Verzweigungsarten  an  die  DUrleg- 
ODgen  von  Sachs  gehaltt^i  und  verweise  für  weitere  Details  auf  dessen 
Lehrbuch.  II.  AuH..  S.  Hf):».  Aus  den  kurzen  Andeutungen,  die  ich  ge- 
geben, ist  ersichtlich,  daife  aus  dem  fertigen  Zustand  einer  Sprossgliede- 
ining  nicht  auf  die  Art  der  Verzweigung  geschlossen  werden  kann ;  hier- 
über kann  nur  die  Entwickelungsgescbichtc  entscheiden  und  zwar  bezieht 
sich  das,  was  in  den  einzelnen  Fällen,  in  denen  ganze  Zellencomplexe  vor- 
liegen,  gesagt  wird,  nur  auf  das  erste  äusserliche  Sichtbarwerden  neuer 
Glieder»  nicht  darauf,  wie  die  Mntterzelle  oder  Mutterzellen  neuer  Glie- 
der abgeschieden  werden. 

Gehen  wir  zur  Anwendung  des  eben  Auseinandergesetzten  auf  unaerea 
speciellen  Fall  Aber.  Man  hatte  froher  allgemein  aus  dem  fertigen  2a- 
stand  der  Beben  geschlossen,  ihre  Achsen  seien  Sympodien.  Es  war  als 
ein  allgemdnes  Gesetz  angesehen  worden,  dass  Seitenqiirosse  stets  in  der 
Aehsel  to^  Blättern  ihre  Entstelrang  nehmen  würden,  und  da  dies  bei 
den  Ranken,  die  durch  ihre  Metamorphose  in  Blflthenstftnde  sieh  un- 
zweifelhaft als  Sprosse  erwiesen,  nicht  der  Fall  ist,  so  war  es  eine  ans- 
gemachte  Sache,  die  Ranke  stelle  jeweils  den  Gipfel  des  Haaptsprosse» 
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4ar  und  aas  der  Achsel  des  der  Ranke  gegenüberstehenden  Blattes  sollte 
sich  immör  ein  neuer  Seitenspross  erheben,  der  kräftig  sich  entwickelnd 
<Ue  Ranke  zur  Seite  drückt  und  80  sich  al9  directe  Fortseizmig  des 
Fnssstftcks  der  Ranke  darstellt« 

Allein  so  einfach  ist '.die  Sache  doch  nicht;  nntersncht  man  den 

« 

Stanunseheitel,  so  findet  man  nichts,  was  eine  solche  Anschaanng  nnfiB^ 
stutzen  könnte.  Wenn  man  auch  im  ersten  Augenblicke  bei  gewissäi 
.Stadien  der  Entwickelnng  in  Bezug  auf  die  Stellung  der  neu  auftretenden 
Gebilde  in  Zweifel  geratben  sollte,  so  käme  man  weit  eher  noch  auf  die 
Vermnthung,  die  Ranke  und  dielte  seien  dichotomiscb  angelegte  Haupt- 
sprosse, als  dass  je  ein  einzelner  Abschnitt  der  Lode  ein  Seitensweig 
der  Ranke  wäre.  "  * 

Die  er-sto  AitbiMung  eines  Sta)ni)i>clii'iteN  der  lieben  findet  man  bei 
Scija  ht   ( lU'irrüge  zur  Aiuituinie  u.  Pliys. ,  Taf.  I.  Fig.  27).    Die  .von 
ihm  an  d'T  Spit/e  al>  Hlatfaulage  bezeichnt^te  eben  aufgetretene  Hunken- 
aiilaiie  stellt  vollständig  seitlich  um  Hanj)t><i«ru>s.    Sii.iter  liabcn  dann  im 
Jalire  .siebennii<lsecb/.ig  Niigeli  und  Sebwendener  den  Stamm^^elieitel  der  ' 
Rebe  abgebildet  (Mikroskop .  S.  (JOä  und  Nftgeli,  Beiträge  zur  wissen- 
schaftl.  Botanik,  1.,  S.  HJ)).    Aus  den  dort  angegebenen  Bildern  wurde 
Beschlüssen,  dass  die  Ver/.\Yeignng  der  Vwha  sich  gerade  so  verhalte,  wie 
•die  anderer  Pflanzen,  dass  die  Hanke  ein  sttttzblattloser  Seitenspross  sei. 
Das  für  die  Entscheidung  der  Frage  wichtigste  war,  dass  die  mit  B* 
bezeichnete  Rankenanlagc,  die  aber  nichts  anderes  als  eine  Blattanlage  • 
sein  kann,  Ton  Anfang  an  seitlich  am  Haaptspross  stand.  Die  Figur  stellt 
eine  Ampelidee  dar,  bei  der  je  zwei  auf  einander  folgende  Blätter  —  die 
BliUter  stehen  nach  Vi  —  eUie  Ranke  gegenflberstehen  haben,  wahrend 
immer  das  dritte  Blatt  leer  ausgeht  Ich  habe  durch  zahlreiche  In  der 
Natur  gemachte  Beobachtungen  gefunden,  dass  dieses  Verhältniss,  sobald 
die  Sprosse  im  Wachsthuni  über  ihre  ersten Intemodien  hinaus  sind,  bei 
Ampelopsis  ein  Gesetz  zu  s»  in  scheint,  bei  Vitis  eine  Regel  ist.  Wenn 
einmal  bei  Vitissprossen  das  oben  angegebene  Verliältniss  eingetreten  ist, 
so  ist  eine  <eltene  Ausiiiilimt'  an  Sjiro^sen  desselben  Stockes,  dass  einmal 
mehr  als  zwei  auf  einander  folgende  Hlatter  eine  Ranke  gegenüber  haben, 
ehe  wieder  ein   jankrnloses  Blatt  folgt.   Bei  solchen  Vitisarten,  die  fast 
constant  jedem  Blatt  eine  Kaiike  v'egeiiübtTstelien   haben,   kommt  nur 
selten  ein  rankenloses  dazwischen.    Eher  dürfte  das  Fehleu  der  Ranken 
in  solchen  AusnahmsMlen  Oberhaupt  auf  ein  firOhzeitiges  Absterben  der- 
selben zurftckzoführen  sein«  als  ^ajs^das  besprochene  Yerhftltniss  nicht 
flO  gut  wie  constant  wäre. 

Aus  der  NAgeli*SchwendenerWhen  Figur  ist  ersichtlich,  dass  R,  keine 
Bmnke  gegenüber  hat,  wihrend  R«  und  Rt  eine  besitst;  folglich  masa 
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Be  leer  ausgehen  ond  die  gegenaberatebende  Anlage  mnas  daher  nicht 
'  war  Ranke,  sondern  zom  Blatte  werden.  Dies  geht  entschieden  noch 
daraus  hervor,  dass  der  Bogen,  der  von  R«  nach  der  Spitze  des  Stammen 
fhhrt,  immer  nur  so  flach  ist,  wenn  zwei  Blätter  direct  auf  einander 
folgen,  d.  h.  mit  anderen  Worten:  immer  wenn  dh  rankenloses  Blatt 
ijnftritt^'so  wächst  die  Gewebezone,  an  der  das  Blatt  eingefügt  ist,  immer 
so  in  die  Länge,  dass  der  Gipfel,  da  auf  der  gegcnflber  liegenden  2U>ne, 
•  wo  keine  Ranke  auftritt,  kein  so  bedeutendes  Lüngeuwacbslhain  eintritt, 
ganz  bodcutt'iul  zur  Seite  ge?chol>en  wird. 

Meiii«>  l'igureii,  sOHdIil  von  An»i»olui>5is.  Vitis  als  auch  Cissus.  einer 
nah  verwandten  (iattuiig.  ^ttdlen  ,u:eiiau' dar .  wie  sicii  der  Stammt>cheitpl 
verhält,  wenn  dir  llanke  auftritt.  Die  V'vj:.  '2.  Taf.  VIII,  stellt  eine 
Tenninalkuospe  von  Ampelopsis  hederacea  dar:  Fig.  '^  ebenfalls;  Fig.  4 
und  5  ist  \  itis  vinifera  —  eine  Art,  bei  der  jedem  Blatte  eine  Ranke 
gegenübersteht;  die  Arten  von  Vitts,  bei  denen  ^tets  zwei  auf  einander 
folgende  Blatter  eine  Hanke  gegenüber  haben,  während  das  dritte  leer 
ausgeht,  (und  dies  ist  der  ganz  gewöhnliche  Fail)i  verhalten  sich  genaa 
80  wie  Ampelopsis  hederacea.  Taf.  VIII,  Fig.  6,  zeigt  die  Stammspitse 
von  Cissus  actda.  Was  von  Ampelopsis  zu  sagen  ist,  gflt  ebenso  für 
Vitis  als  auch  Cissus.  Bei  der  Fig.  2,  Taf.  Ym,  ist  die  bisherige 
Wachsthumsaxe  ap  gewesen.  Als  das  Blatt  B|  aufgetreten  war,  dem 
keine  Ranke  gegenOber  zu  stehen  kam,  wurde  der  G|pfel  der  Achse  zur  . 
.  Smte  geschoben,  so  dass  Jetzt  die  Wachsthumsachse  gs  ist^  y  ist  der 
Scheitel  des  Sprosses.  Das  Blatt  B,  ist  angelegt  und  oben  hat  sich  der 
Stammgipfel  bei  r  etwas  ausgebaacht :  es  ist  die  Anlage  der  dem  Blatte 
B,  gegenüber  zu  stehen  kommenden  Ranke  r;  die  Ranke  r  steht  also 
von  Anfang  au  vollstäudifi  zeitlich  an  dem  Ilauplspross.  Dass  gs  die 
jetzige  Wachsth»iin>acli>e  ist,  könnte  ich  durch  Zeichnungen  nach  Präpa- 
raten belegen,  uns  denen  zu  ersehen  Ist.  dass  die  Hauptmasse  der  parallel 
gestellten  parencli}  niatisclien  Zellen  auf  die  Spitze  y  hin  gcri(-litet  ist.  Sollte 
y  seitlich  an  der  Ranke  r  entstehen,  wie  es  viele  Morphologen  fordern, 
so  mUssten  jedenfalls  sehr  eigenartige  Wachsthums-  uud^  Xheiiungsver* 
hältnisse  der  Zellen  obwalten,  um  dieser  Fordernng  zu  genügen;  eher 
wäre  möglich,  wie  ich  schon  einmal  erwähnt  liabe,  eine  dichotomische 
Theiiung,  doch  kann  dies  nur  angenommen  werden,  wbnn  die  genaueste 
UntersucHung  der  Zelltheilungen  hn  Yegetationspunkt  es  beweist.  In  der 
Fig.  3,  Taf.  ym,  ist  die  Ranke  r  als  deutlicher  Höcker  sichtbar;  der 
HauptaproBS,  die  Lode  y,  hat  sich  bedeutend  in  die  Höhe  gewölbt;  Uber 
dem  Blatte  B«  wäre  ein  weiteres  falkenloses  Blatt  entstanden.  In  Fig.  6, 
Taf.  ym,  hat  das  BUtt  B,,  dem  keine  Ranke  gegenflbersteht,  den  Gipfel 
des  grosses  schief  gerichtet.   Die  Spitze  des  Sprosses  ist  bei  y.  und 
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seitlich  entsteht  eben  bei  r  doe  Ranke ,  die  dem '  Blatte  B|  gegenfiber 

2Q  Stehen  kommt   Diese  ^Verschiebung  der  Achse  tritt  ganz  regelmftssig 
ein  sobald  »Mn  Blatt  anftritt.  dem  gegenüber  keine  Hauke  entsteht:  die 
Verschiebung  beginnt,  sobald  das  Blatt  sich  au^  der  Achse  hervorwOlbt, 
ond  sie  hört  auf,   sobald  das  Blatt  sich  als  di^utlich  unterschiedener 
Höcker  repnisentirt.    Ist  die  Versclrtebung  einmal  eingetreten,  so  behalt 
die  AcH<e  die  nene  Richtung  bei  und  verschiebt  sich  erst  wieder,  wenn 
wiederum  ein  rankenloses  Blatt  auftritt.    Die  Verschiebungen  geschehen 
immer  abwechselnd,  so  dass  der  Stamm  einmal  nach  rechts,  das  ändert-  • 
mal  nach  links  neigt.    Dies  Verhältuiss  ist  an  der  ausgewachsenen  Rebe 
anfs  deutlichste  sichtbar.  Man  kann  sagen,  dass  die  Blatt-  und  Kanken- 
tragenden  Imtemodien  unter  sich  als  das  eine  Extrem  einen  Winkel* tob 
•180*,  das  andere  eisen  aolcben  von  170^  mit  einander  bilden,  wibrend 
die  allein  Blatttragenden  Intemodien  mit  den  Blatt-  and  Rankentragenden 
eineB  Winkel  yon  160^170^  bilden.    Yerschiebnng^n  derart  kommen 
bei  den  Vitisarten,  bd  denen  jedem  Blatte  eine  Ranke  gegenflbenteht, 
liebt  vor;  Tat  YUl,  Fig.  4  und  5  stellt  eine  solche  Rebe  dar; 
in  Fig.  4  macht  sich  eben  bei  r  eine  Ranke  bemerklieb,  in  Fig.  6  ist 
rie  schon  scharf  abgesetzt   Die  Ranke  ist  sobald  man  theils  traserUdi, 
theils  an  der  Gewebcdifferenzirung  merkt,  dass  dieselbe  auftritt,  stets 
stsitlicli  an  dem  bisherigen  Haui)t9pross :  ab  ist  die  Achse  des  Hau^t- 
Sprosses,    ist  einmal  die  Ranke  angedeutet,  so  überwiegt  das  W  ach^tlium 
des  Stammgipfels  '^o  selir  das  der  Hanke,  dass  diese  iniiiu  r   noch  mehr 
zur  Seite  gedrückt  wird  und  sjiäter  fast  in  rechtem  Winkel  \«>m  Stamme 
absteht ;  auch  überwiegt  die  Grosse  des  Stanunvegetationspunkt«'-.  die  des 
Rankenvi'getationspunktes,  sobald  die  Rankenanlagc  als  deutlicher  Höcker  • 
abgeschieden  wurde.  Die  Entwickelongsgeschiclite  des  Stammes  von  Cissoa 
acida  —  andere  Arten  verhalten  sich  gleich  —  schliesst  sich  ganz  der 
Entwickclung  des  Stammes  von  Ampelopsis  hederacea  sn;  immer  swei 
aof  einander  folgende  Blätter  haben  eine  Ranke  gegenfiber,  das  dritte 
Blatt  geht  leer  ans,  nur  theilen  sich  die  Ranken  gewöhnlich  nteht  ond 
blogeii  als  lange  Fftden  an  dem  Haoptspross  heronter. 

IHe  Raaken  entstehen  etw»  hoher  am  Scheitd  des  Sprosses  und 
auch  spiter^als  die  ihnen  nachher  gegenOberstehenden  Blfttter;  doch 
kommt  der  Fall  ancb  vor,  dass  sie  tiefer  sn  stehen  kommen,  so  in  Tat 
Vm,  Fig.  3  die  Ranke  r,  und  swar  rührt  dies  daher,  weil  das  BUtt  fi, 
tiefer  so  stehen  kam,  als  es  so  stehen  glommen  wäre,  wenn  bei  g  nicht 
ciiie  Ranke  ausgefallen;  in  Folge  dessen  rflckte  auch  die  Ranke  weiter 
nach  unten. 

Am  Grunde  der  Laubblätter  lindet  man  stets  zwei  kleine  hftotige 
fiUttcbcn,  je  eines  rechts  und  links  vom  Laubblatte  stehend;  es  sind 
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dies  sogenannte  stipnlae  oder  Nebenblätter :  sie. entstehen,  wie  es  scheint, 
etwas  später,  wie  das  zugehörige  I/aubhIatt  in  senkrechtem  Winkel  za 
demselben  etwas  nach  ihm  hingerilckt.  In  ihrer  weiteren  Entwickelung 
eilen  sie  aber  besonders  bei  Ampelopsis  hederaSea  allen  andern  Gli^  dorn 
darch  Längen-  and  Flftchenwachstliiun  so  sehr  T&raus,  so  dass  der  Gipfel 
des  Hauptsprosses  von  denselben  stets  umhftUt  ist. 

Die  Ranken  sind  entweder  einfache,  ststzblattlose  Sprosse,  %ri6  sie 
bei  Cissos  vorzokommen  pflegen,  oder  es  sind  verzweigte  Sprosse  wie  bei 
Vitis  nnd  Ampelopsis.  Frflher  betrachteten  sie  einige  Botaniker  als 
Blatter;  allein  der  Uebergang,  die  Hetamorphose  im  Blflthenstandc,  die 
nur  Sprosse  oder  Sprosssysteroe  sein  können,  schien  ein  sicheres  Kriterium 
ftr  die  Deotnng  der  Ranken  als  Sprosse  zn  sein;  wollte  ma«  die  Ranken 
der  Reben  als  Bliltter  dentcn,  so  niflssten  die  kleinen  BUttehen,  die  sich 
regeimäs-sig  an  den  Kanken  ünAon ,  als  Sprossungen  «nes  Blattlos,  das 
die  Ranken  bei  andern  Gowilchscii  lepräsentiren  können,  aufgefasst  wer- 
den. Link  war  der  er^^te,  der  den  Versuch  nnichte.  die  Kanken  als 
Metamorpliosen  zn  hetraeliten;  er  glaubte  zuerst,  die  Kebenranken  seien 
verk(inunerte  Lluttcr;  später  hielt  sie  für  ein  Mittelding  zwischen 
Stamm  m\d  FMatt, 

Ol»  »iie  lu'benrankon  als  dielnttoniische  Verzwci-j'nngen ,  oder  »ib  sie 
al's  Monojiodien  aulzutassen  sind,  darüber  liegen  nur  u(  nig  iMitdu'ilungen 
Vo'-.  Ans  den  Schriften  von  üngo  von  Mobl  (Kauken-  und  Schling- 
ptlanztMi)  irlaube  ich  entnahmen  zu  können,  dass  der  betreffende  Aator 
die  Ranken  dazumal  als  das  anfgefasst  bat,  was  man  hentzatage  Hym- 
podien  nennt.  —  Das  Einzige,  was  Alexander  Braun  (Veijftngang,  S.  51) 
in  seinem  Aufsatze  Qber  die  Weinrebe  von  den  Ranken  aussagt,  ist:  die 
Ranke  ist  ein  Spross;  sie  trägt  ein  Hochblättchen,  ans  dessen  Adisel  ein 
Rankenzweig  entspringt,  dnrch  welchen  sie  die  bekannte  Gahelform  er- 
bilt  —  also  auch  ohne  Zweifel  die  Aufsssong,  dass  di$  Ranken  Sym- 
podien  seien  und  zwar  entstanden  ans  orsprQnglich  monopodialer  Ver- 
zweigung.        ,  ■  , 

*Andentangen  anderer  Forscher  scheinen  eher  auf  den  Glauben  einer 
dichotomischen  Verzweigung  der  Ranicen  hinzuweisen.  In  der  That 
machen  auch  viele  Hanken  den  Kindruck  einer  einfachen,  Ächten  Gabe- 
lung; der  einfache  Fall.  Tal".  IX,  Fig.  7,  kommt,  wie  es  scheint,  bei  ge- 
wissen Arten  oder  Abarten  von  Vitis  constant  vor;  bei  den  meisten  Arten 
i«^!  die  Ranke  reich  verzweigt.  Taf.  IX,  Fig.  H;  immer  aber  steht  die- 
selbe in  Ik/iig  auf  Keichthum  der  Verzweigung  dem  Hlfitheii'-tande  nach. 

Aus  der  iiauptachsc  tritt  die  Ranke  zuerst  als  kegelförmiges  Ge- 
bilde hervor;  in  einem  ein  wenig  späteren  Stadium,  noch  nahe  an  der 
Spitze  der  Hauptachse,  wölbt  sich  der  untere  Theil  dieses  Conus  nach 
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aa^sen  —  es  ist  dies  die  «Tsto  Anlauf*  des  s]iütcr  weit  in  die  Höhe  ge- 
hobenen ersten  SeitenMätteliens  der  TJunk.'.  (Taf.  IX,  Fig.  Ob.)  Bis  jetzt 
war  die  8j>it/o  des  Seitensprosses  s*  lir  tiach .  nun  über,  nachdem  das 
Blatt  angedeutet  ist.   wölbt  sie  sieh  selir  stark  und  scheidet  dem  Blatte 
gegenüber,  seitlicli  also,  einen  neuen  Spross  ab.  eine  Seitenranke.  Es  ist 
derselbe  Vorgang  wie  beim  Stamm.    Bei  <lei-  Stammspitzc  geschieht  es  , 
regelmä«:s!g.  wenn  die  Kanke  einmal  angelegt  ist,  dass  der  Hauptsi)ross 
dieselbe  in  seinem  weiteren  Waehsthuni  ein  gutes  Stflck  überholt;  Aehn- 
licbes  ist  anch  im  ersten  Znstand  bei  def  Ranke  za  finden.  Oefters 
habe  ich  aber  dann  gesehen,  dass  der  Seitenspross  die  Seitenranke,  den 
fiaoptsprosfl  die  Haoptranke  im  weiteren  Wachstimm  Uberholt,  nm  spilter 
wieder  im  Wachsthnm  nachzulassen.    Anf  diese  »Weise  kamen  dann 
Bilder  zu  Stande,  die  gerade  aussehen,  wie  pichotomieen.   Bleibt  es  bei 
dieser  einmaligen  Verzweigung  nicht  stehen,  so  tritt  in  Zukunft  immer 
je  ein  Blatt  mit  gegenüberstehendem  Seitenspross  auf.  Die  Blättchen 
Heben  ebenso  nach        so  dass  anf  der  einen  Seite  wie  auf  der  anderen 
immer  von  nntfn  nach  oben  Spross  auf  Blatt  folgt,  oder  umgekehrt. 
Blfttter,  die  wie  beim  Stamm  keine  Banken  gegenüber  Laben,  habe  ich 
bei  dem  Banken^\  stem  niclit  beobachtet.  *  * 

I>ie  I'ankcn  «^ind  also  bierna<'h  aucli  als  Mduopodien  anf/til.isseu. 
und  t^s  bestellt  zwischen  ihneü  und  dein  Haupt^j-ross.  ileni  Stamm,  eitrent- 
lich  nur  «1er  rnterscnied  in  moridiolfgisc^liejn  Sinne,  da^s  der  Stamm 
sproJ^sent ragende  Blätter  und  stützhlattlosc  Spro>se  hervorbringt,  während 
die  Kanke  sprossenlose  Blatter  und  stützbiattlo«<i'  Spn»<:se  bildet;  ausser- 
dem *Jind  die  Blatter  der  Kanke  klein  u^d  unscheinbar,  bei  «lern  Stamm 
aber  olt  xa  ziemlichen  Dimensionen  entwickelt  add  haben  ein  stattliches 
Aussehen. 

Die  Bankeiblättchen  habeä  morphologiscb  die  Bedeutung  von  Lanb- 
Uittem.  Dies  findet  unter  Anderem  darin  seine  Bestätigung,  dass  die-  « 
idben  naanfthmsweise  zur  Grösse  eines  Lanbblattes  be|;lknwach8en  können. 
Hugo  von  MoU  hat  einen  solchen  Fall  beobachtet  und  Wigand  sagt 
sogar,  man  sehe  oft  l4iubbUltter  an  den  Banken.  Physiologisch  aber  ist 
ihre  Bedeutung  sehr  gering.  Die  physiologische  Wichtigkeit  der  Blätter 
besteht,  wie  bekannt,  vor  Allem  darin,  mittelst  der  in  ihnen  enthaltenen 
oft  nngemein  grossen  Zahl  von  Cblorophyllkonurn  die  anfgenommene 
Kohlensäure  zu  zersetzen  und  so  der  Ptian/e  den  zu  ihrem  Aufbau 
uOtbigen  Kohlen^totT  zu  liefern.  Bei  diesem  winzigen  Blilttchen  kömmt 
aber  dieser  Process  kaum  in  Betracht.  Xarh  der  Descendenztheorie  kann 
man  annehmen,  dass  diese  Blattehen  in  früheren  Zelten  regelmilssig  zur 
Grosse  eines  Laubblatts  der  Kebe  heranwuchsen,  dass  sie  aber  nach  und 
nacb  verkflmmem  mussten,  desshalb,  weü  sie  den  Ranken  in  ihren  Fanc- 
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tioBen  und  in  Folge  dessen  den  Laabblftttoni  des  SUunmee  im  Kj^npf 
um  das  Liebt  nur  scbldScb  sein  konnten. 

In  Besag  auf  das  Feblen  der  Stfltsbl&tter  nnterbalb  der  Banken 
mögen  noch  einige  Worte  gestattet  sein.  Die  meisten  Morphologen  be- 
trachten, wie  schon  erwfthnt,  die  Reben  als  Sympodien,  wefl  sie  durch 
die  seltener  auftretenden  FftUe  von  Sprossen,  die  nicht  in  directer  Be- 
ziehang  zu  Blättern  stehen,  das  Gesetz,  dass  Seitensprosse  stets  in  der 
Achsel  von  Stützblätterii  entstehen  müssten.  iiit  iit  unistossen  wollen.  Man 
konnte  verbucht  sein,  wenn  man  den  fertigen  Zustand  der  Reben  be- 
trachtet, zu  fragen,  ob  nicht  »He  Ranken  aus  der  Achsel  der  unter  ihnen 
stehenden  Blätter  entstanden  seit  n  n.it  i  ob  nicht  die  Sttitzblatter  ver- 
ktlmniert  seien.  Das.  erstere  ist  nicht  wohl  donkbar.  weil  für  diesen  Fall 
beispielsweise  bei  Ampelop^is  hederacea  immer,  wenn  ein  Blatt  auftritt, 
dem  keine  Hauke  gegenüber  zu  stehen  kommt,  auf  der  einen  Seite  direct 
zwei  Blätter  auf  einander  folgen :  hier  wäre  die'Axillarknospe,  die  Ranke» 
die  stets  mit  (ieni  Hauptspross  in  die  Höhe  gehoben  wtirde,  gänzlich  ver- 
schwunden. £ine  Verkümmemng '  der  StOtsblfltter,  di^  s.  B.  bei  den 
Blathenst&nden  der  Cmciferen  regelmässig  vorkömmt,  ist  hier  nicht  leiohi 
denkbar,  weil  unterhalb  der  Ranken  am  Gipfel  des  abscheidenden  Sproeaea 
gar  kein  Raom  fttr  ein  solches  'Statzblatt  frei  wire.  Thatsacbe  ist, 
68  ist  nicht  eine  S|mr  ehies  Stiltzblattes  unterhalb  der  Ranken  m 
entdecken. 

Das  Vorkommen  von  extraaxilUlren  Sprossnngen  ist  nun  aber  gar 
nidit  so  sehr  selt*en,  als  dass  die^tenheit  des  Vorkommens  die  SeUllase, 
die  sich  ans  der  Stellung  der  ersten  Aiilagen  am  Gipfel  eines  Stammea- 
dehen  lassen,  umstürzwi  sollte.  Solche  c\ü aaxilläre  Sprossungen  finden 
sich  beispielsweise  bei  den  männlicht  n  Inflorescenzen  der  Euphorbien  und 
anderer  Bluthenstände,  bei  Spha^nuni  ninl  Selaginellu;  bei  Aaclepiadeen 
und  Apoeyneen  entstehen  die  Bluthenstände  ohne  Sttitzblätter :  nach 
Pringsheim  entwickeln  sich  bei  Utricularia  sowohl  Blüthen  als  ranken- 
artige Sprosse  ohn»!  irgendwelche  Andeutung  von  Stützblättorn;.  (Andere 
Beispiele  siehe  bei  Hofmeister.  Morphologie,  S.  430). 

Die  Verzweigung  der  Rebe  wird  von  Hofmeister  als  sympodial  an- 
gesehen, ohne  Rücksicht  auf  die  Art  der  Verzweigung  am  Scheitel  des 
Sprosses.    (Morphologie  S.  438). 

Ich  verlasse  jetzt  die  vegetativen  Organe  und  gehe  zu  den  repre- 
ductiven  Aber.  Ich  betone  nochmals,  dass  es  mir  vor  Allem  6Mrm  a 
than  war,  genau  festzustellen,  wie  sich  der  Gipfel  der  Rebe,  ünsseriicb 
betrachtet,  verzweigt. 

Die  Frage,  ob  die  Rebe  ein  Monopodium  oder  ein  Sympodium  sei» 
endgiltig  zn  entsehaiden,  kann  nur  geschehen,  wenn  nicht  nur  dieaa» 
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Nodem  aifeh  alle  andern  81in1!dien  Fälle  im  Pflanienreicbe  einer  kriti- 

•  acfaenr  Sichtung  unterworfen  un^  die  ZelltheilungsvorgfinKe  innerhalb  des 
Vegetations|)iinkte8  genau  analysirt  werden.   Die  endgiltigo  P'.ntschcidung 
bei  Gebilden,  die  für  unsere  jetzige  Kenutuiss  aus  ZeUencomplexeu  hervor-  • 
gehen,  bleibt  der  Zukunft  vorbehalten. 

Nach  den  Begrillen.  wie  sie  jetzt  noch  gang  und  gebe  siud,  ist,  wie 
ich  gezeigt  habe,  die  Rebe  als  Monopodiuni  auf/.ut'as.sen. 

Der  BltUlienstand ,  in  den  sich  die  Ranke  nietamorphosiren  kann, 
hat.  wie  sich  das  von  selbst,  ergiebt,  seitlichen  stütsblatUosen  Ursprung. 
Bei  Vitis  vinifera  besteht  der  Rluthenstand  aus  einer  verlängerten  Spin- 
del, die  selbst  mit  einer  ßlüthe  endigt;,  an  der  Spindel  sind  zahlreiche 
Seitenzweige,  die  sich  wiederholt  verzweigen ;  jeder  Seitenzweig  entspringt 
ins  der  Achsel  eines  StOtsblattes;  den  ganzen  Blätbenstand  nennt  man, 
lüdit  wie  es  gewöhnlich  geschieht,  eine  Tranbe,  sondern  eine  Rispe.  Bei 
der  Traube  verzweigen  sldi  die  Seitenachsen  erster  Ordnung  nicht  wie- 
der. Der  Blflthenstand  von  Yitis  ist  ein  monopodialer. 

Die  Slflthenbildnng  beginnt  dandt,  das  die  Achsen  an  ihrer  Spitze 
aoaciiweDen.  Bald  darauf  treten  fünf  getrennte  Höckercfaen  aof,  die  sehr 
bald  schon  mit  einander  verschmelien  (Taf.  IX,  Fig.  10a) ;  es  ist  dies 
die  erste  Anlage  des  Kelch's ;  kurz  hierauf  erheben  sich  weiter  nach  innen 
abwechselnd  mit  den  äusseren  Höckern  tünf  weitere  llöckerchen.  die 
Anlagen  der  Blumenblätter  (Taf.  IX.  Fig.  lob).  Die  wenig  erhabene  . 
Achse  liegt  je4?t  tiefer,  als  die  Spitze  der  Kronen-  und  Kelchblätter: 
nun  treten  die  Staubblätter  st  auf  und  zwar  nicht  in  der  Weise,  wie 
gewöhnlich  im  Pflanzenreiche  der  Fall  ist,  abwechselnd  mit  dem  vorher- 
gehenden Wirtel,  sondern  sie  kommen  vor  die  Blamenblätler  zu  stehen 
(Taf.  IX,  Fig.  10c  und  11). 

In  diesem  Zostond  ttbertreffan  die  Kelchblätter  noch  die  Kronen- 
Mtter  an  QrOsle,  während  ?on  nnn  an  die  letzteren  bedeutend  heran- 
wachsen nnd  sdetzt  die  Geschleobtsorgaue  vollständig  eiaschliessen.  Die 
«rsteren  bleiben  danemd  klein.  '  «  ' 

Die  Bllltfaenentwickelnng  ist  sobon  von  Payer  filr  Vitis  ansfährlich 
beluuidelt  worden;  weitere  Details  sehe  man  dort  nach  (Payer, 'Organo- 
gteie  de  U  fl€lir);  die  von  Ampelopeis  ton*  Pfeifer  nntersncht  schllesst 
flieh  ihr  fitft  ganz  an;  letzterer  hat  zugleich  noch  die  Zelltheilnng  int 
Auge  gefasst. 

Die  typische  Gliederzahl  von  Kelchzähnen.  Kronen-  nnd  Staubblättern 

ist  fünf;  oft  sieht  man  indess  auch  sechs,  selten  sieben ;  in  einem  (änzigeu 
Fall  sah  ich  nur  vier  (nicht  bei  Vitis,  sondern  .\mpelopsis) ;  in  letzterem 
Falle  war  ein  Staubblatt  kreis  vorhanden,  der  nicht  den  Blumenbli^ttern 
opponirt  war,  sondern  er  alternirte  vollkommen  (Taf.  IX,  Fig.  I2s). 
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Kinen  ühnlichcii  Fall  liabe  ich  bei  einer  ferti;;»'n  ftintgliodrigpn  Blftthe 
von  Anii'f'loi»sis  wahrgenoiiiincn.  —  Schon  in  ganz  jungen  Blüthen  sieht 
man  öfters,  dass  die  Staubbliitter  nicht  geuau  vor  den  Blumenblättern 
)jtchen,  sondern  etwas  seitlich  von  diesen  :  manchmal  sind  sie  nm  \'io  des 
Stengelumfauges  v«»rschoben  —  bei  Ampelopsis  einige  Mal  gesehen. 

Nach  den  Staubblftlterii  treten  dann  zwei  halbmondförmige  Walste 
auf,  die  Anlagen  ftlr  die  Fi^iehtblflt'ter.  Die  WflUte  verwachsen  bald 
mit  einander.  Per  obere  Theil  dieses  Wulstes  bildet  bei  seiner  weiteren 
Entwickelang  die  Narben,  der  untere  stellt  das  Ovariom  (x)  dar  (Taf.  IX, 
Fig.  13a  und  b  Vitis  und  14  Ampelopsis).  Jedes  «Fruchtblatt  erzeugt 
an  seinen  nach  innen  geschlagenen  Rändern  je  ein  Ei  (o).  An  der  Basis 
der  Äusseren  Seite  der  Fruchtblätter  sprossen  fünf  Höcker  hervor  bz, 
die  sich  nicht  weiter  entwickeln;  diese  altemiren  mit  den  Staubblättern. 

In  der  reifen  Blüthe  hat  man  nfirnialer  Weise  bei  Vitis  einen  ganz 
kurzen  Kelch  mir  fünf  kleinen  Ziihiicii.  fünf  oben  eingefaltet-klajJiHgt-. 
sich  nicht  ausbrt'iteiidt',  als  Mütze  ubl.i>t'ndc.  mit  den  Kelchziji^'ln  alter- 
nircndo  ]>lu)iienblütt«'r:  die^e  '^ind  gellilich^Tün :  fünf  den  niunienhhittern 
opponirtc  Stanl)b];itlcr ,  ftlnf  mit  den .Staubbliittcrn  alternircndc  llöcker- 
chen  und  einen  zwei-  auch  dreifilcherigcn  Fruchtknoten  (Taf.. IX,  Fig.  15;, 
das  Fach  je  zwei  Eichen  enthaltend. 

Die  Am))elopsis-Bltlthe  stimmt  in  der  Entwickelung  und  im  fertigen 
Znstand  fast  ganz  mit  Vitis  überein;  es  unterscheiden  sich  beide  Gat- 
tungen streng  genommen  nur  dadurcli,  dass  bei  Am|)elo^is  zur  BlAtbe* 
zeit  sich  die  Kronenblätter  auseinanderbreiten,  «während  sie  bei  Vitis  ver- 
klebt wie  eine  Kappe  abgeworfen  werden,  und  ausserdem  ist  die  Achse 
bei  Vitis  oberhalb  der  Insertion  der  Kelchblätter  zu  einem  discos  (Taf. 
IX,  Fig.  13b— d),  einer  Scheibe  umgeformt,  während  bei  Ampelopsis  kein 
discus  voriianden,  wohl  aber  eine  Anschwellung  (Taf.  IX,  Fig.  14v)  der 
Achse  unterhalb  def  Kelchblätter  zu  finden  ist 

Wie  oben  Erwähnt,  ist  "ttas  Auftreten  des  Staubblatdcreises  Tor  den 
Blumenblnttern  *einc  Ausnahme  im  Pflanzenreiche:  gewöhnlich  altemirt 
der  direct  auf  die  Blumeniiliitter  folgende  Staubblattkreis. 

In  solchen  Filllen  nehmen  viele  Botaniker  an,  dass  ein  Kreis  von 
Gliedern  abortirt  >ei.  Alexander  iirauii  (Verjüngung,  S.  88  und  100) 
.nannte  soK-he  Kreise  Scliwindekreise  und  nimmt  dabei  an.  die  fehlenden 
Glieder  seien  der  Anla^re  nach  vorhanden,  sie  kämen  aber  nicht  zur 
Ausbildung,  oder  sie  seien  in  der  frühesten  Bildungszeit  unterdrtickt 
worden.  —  Speciell  in  unserem  Falle  wiire  hiernach  ein  äusserer  mit 
den  \^himenblilttern  alternirender  Staub blattwirtel  geschwunden.  Ebenso 
spricÄt  auch  DöU  (Flora  von  Baden  1188)  von  dem  Fehlschlagen  eines 
episepalen  Staubgefässecyclns  bei  den  Ampetideen.  G^en  die  Annahme 
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^es  solchen  der  Anlage  nach  voifaandenen  Kreises  spricht  sich  Pfeffer 
ans  (Bot  Ztg.  1870,  l^r.  9*  and  Pringsheim*s  Jahrhfleher  8.  S.  213). 
Ans  dessen  Untersoehnngen  geht  hervor ,  dass  dieser  Termeintlich  fehl- 
geschlagene inssere  Staubblattwirtel  dnrch  allseitige  Zelltheilnng  inner^ 
halb  der  Blüthenaxe  nienial?  aiiKnU  utet  ist. 

Ich  war  im  Sonnner  71  .  uls  ich  meine  Untersuchungen  ausführte, 

» 

sehr  geneigt,  anznnclimeii.  dass  aus  dem  Umstand,  dass  ein  StauVMatt- 
cyclus  vollständig  alternirt  mit  den  Blumenblättern,  wie  ich  es  als  ab- 
normen Fall  bei  einer  viergliedriiren  Blüthe  aligebildet  habe  und  wie  ich 
es  auch  an  dem  fertigen  Zustand  einer  fünfgliedrigen  sah  und  da  ferp.t  r 
öfters  die  Staubblätter  bei  Ampelopsis  aus  der  medianeu.  Stellung  \or 
den  Blamenblättern  heraosgerfickt  sind,  dass  eine  ständige  Verscliiehung 
'statthabe  nnd  «o  überhaupt  typisch  nur  ein  'Staubblattkreis  voriianden 
sei,  der  orsprUogUoh  —  in  froheren  Zeiten  —  normaler  Weise  ,  alternirt 
h^  mit. den  Blnmenbiattern.  In  dieser  Anseht  wnrde  ich  noch  be- 
stlrkt,  als  mhr  im  Herbst  die  von  Pfeffer  gefundene  Thatsache  bekannt 
wurde,  dass  keine  Spur  der  Anlage  eines  zweiten  Stanbblattkreises  vor-, 
banden  sei  • 

Bald  darauf  aber  fiel  mir  eine  Arbeit  von  Planchen  (Annales  des 
sdenoes  naturelles.  V.S6rie  1866  —  Sur  les  fleurs  anomales  de  la  vigne 
cultivfc)  In  die  Hände,  worin  das  interessante  Factum  beschrieben  nnd 
abgebildet  wird,  wonach  ansnahmsweise  bei  Vitis  zwei  Staubl)lattcyclen 
auftreten.  Danchon  spriclit  von  einem  äusseren  Cvclus.  der  den  Blumen- 
blättern opjioiiirt  ist,  nnd  einem  inneren  *niit  (li^'Scni  alternirend :  die  fünf 
Drüsen.  —  I lockerchen  —  die  sich  an  der  Ha^i-  der  Fruchtblätter  be- 
tindeii ,  hält  er  für  die  Fussstücke  der  inneren  ."-Staubblätter .  da  die^^e 
Drüsen  beim  Auftreten  des  inneren  Stauli!)lattkreises.  eines  Wirtcls  von 
Starainodien,  verschwinden.  Weiter  aber  sagt  er,  sehr  oft  tinde  man 
die  deutlich^  Spur  einer  DrOse,  sei  es  auf  der  Seite,  sei  es  auf  der  ' 
•  MnBOoren  Basis  eines  solchen  oder  solcher  Staminodien.  Aus  den  gege- 
benen Figuren  Iflsst  sich  in  Be/ug  auf  die  Stellung  der  einzelnen  Theile 
wenig  ersehen,  zumal  kann  aber  die  Stellungsverhaltnisse  zweier  Stanb- 
bkttkreiae  bei  den  Ampelideenblflthen ,  wenn  sie  schon  fertig  gebildet 
sind,  nicht  Tiel  mit  Sicherheit  ermittelt  werden.  Das.  Zusammenvorkom- 
men der  Staminodien  mit  den  kleinen  Hockerchen,,  Drflsen,'  nnd  der  Um* 
standt  dass  diese  Drosen  ^anz  gewöhnlich  nicht  an  der  Achse  entstehen, 
sondern  Wucherungen  des  Bochens  der  Fmchtblfitter  darstellen,  macht 
es,  abgesehen  von  anderen  GrOnden,  höchst  unwahrscheinlich,  dass  diese  ^ 
Hfleker  ftr  gewöhnlich  einen  Stanbbhttkreis  reprftsentiren  sollen.  Die 
Thateaehe,  dass  zwei  Kreise  von  Stanbbt&tlern  abnormer  Weise  auftreten 
können,  zusammengehalten  mit  der  von  mir  gemachten  Beobachtung,  dass 
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ein  Kreis  von  Staubblättern,  direct  auf  die  Blumenblätter  folgend,  mit  ' 
diesen  alternirend  vorkömmt,  während  der  gewöhnlich  vorhandene,  den 
Kronenbiättern  opponirtc  Kreis  fehlschlägt,  ergibt,  dass  die  Blüthen  von 
Ampelopsis  und  Yitis  dem  regelmftssigen  B^plane  folgen,  nach  welchem 
die  einzelnen  Wirtel  alternircn,  dass  aber  ein  Wirtel,  der  nach  Pfeffer 
selbst  darch  allseitige  ZeUtheilung  niemals  angedeutet  ist,  ftr  gew&hnUch 
ganz  nnterbleibt. 

Sind  die  gegen  die  Karbe  gekdnten  Antheren  reif,  so  springen  sie 
der  Länge  nach  auf.  Ihr*  Inhalt,  die  PollenkOrow  treibt  auf  der  Narbe 
angelangt,  Schlinche,  die  dorch  den  GriffiBlkanal  nach  «abwirts  ivachsen; 
nnlen  treten  die*  Scblftnche  in  den  Eimnnd  der  aofifechten  Eichen  ein, 
lind  befrachten  durch  den  Gontact  mit  dem  Embryosack  (Taf.  IX,Vig.  1 7) 
nnd  dem  vorgebiMeten  Kelmblfischen  dieses  letztere.  Das  Keimbläschen 
theilt  sich  bald  darauf  und  stellt  so  den  Embryo  dar,  der  auf  ein^ra 
kurzen  Stiele,  dem  P^mbryoträger.  der  ^Yan(l  des  Enibryosacks  ansifzt. 
Die  Eichen.  Taf.  IX.  F'ig.  16,  haben  zwei  Integnmente:  sie  sind  wrdirend 
der  Zeit  der  Befruchtung  noch  anatrop,  spiitcr  aber  ^vcrdon  sie  an- 
kyfotrop,  krummläuflg.  In  dem  Enihryosacke  finden  sirb  sclion  vor  der 
Befrucbtnng,  ausser  dem  Keimbiäscb«'n  in  dem  dem  Eimund  entgegen- 
gesetzten P^nde,  in  der  Chalazagegend,  mehrere  grosse  Zellen.  Uber  deren 
Bedeutung  wenig  oder  gar  nichts  ausgesagt  werden  kann:  man  nennt 
diese  Zellen  die  Gegenfüsslerzcllen  oder  Antipoden.  Sobald  das  Keim- 
blftschen  befrachtet  ist,  treten  im  Innern  des  Embryosackes  zahlreiche 
neue  Zellen  durch  freie  Zellbiidung  auf;  es  ist  dies  der  Anfang  des  se- 
genannten  Endosperms;  diese  Zellen  scbliessen  dann  bald  zusammen, 
theilen  sich  nocb  öfters  und  erfttllen  später  den  Embryotaack  ToUstindig. 
Die  Samenschale  wird  zur  Zeit  der  Beife  homartig.  Der  Embiyo  sitzt 
dann  an  der  Basis  eines  knorpeligeh'  Eiweisses,*  das  raminat,  g^uert 
ist. .  Da?  Orarium  schwillt  nach  der  Befruchtung  an  und  wird,  wie  be-. 
kannt,  saftig  —  die  Fracht  stellt  efaie  baoca  —  eine  Beere  dar. 

Die  Weinrebe  charakterisirt  sich,  vom  systematischen  Standpunkte 
aus  betrachtet,  durch  Eolgendes:  * 

Kelch  klein  und  sehr  kurz,  fünfzähnig.  Blumenblätter  fiinf  ober- 
>v;lrts  verklebt,  eingf^faltot-klappig.  sich  nicht  ausbreitend,  das  Ganze  \vird 
als  Ka])pe  abgewoifen:  sie  sind  gelbhcligriln.  Staubgefüsse  fünf.  <i<'n 
Blumenbliitteni  oi)iionirt.  mit  zweifächerigen,  nach  innen  aufspringemi^n 
Antheren:  Eruclitblätter  zwei  mit  je  zwei  kichen.  Narl>€  sitzend  und 
kopfig.  P'ruchtknoteu  zweifächerig.  Zwischen  Kelch-,  und  Staubblättero 
ist  ein  discus  vorhanden. 

Der  Stamm  ist  rissig:  gewisse  Seitensprosse  sind  stützblattlos  und 
metamorphosiren  sich  zm  Banken;  eb^so«  ist  der  rispige  Blttthenstand 

>  • 
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8tüti:blat(Ios<  n  Ursprungs.  Wie  zweizeilig  gestellten  Bliltter  sind  im  All- 
gemeinen herzförmig  oder  nieronförniig,  oft  buchtig  eingeschnitten. 

•  Eine  Besprechung  der  Abarten  des  Weinstocks  unterlasse  ich,  da 
dies  hier  in  Verbinduns.^  mit  dieser  Arbeit  zu  weit  führen  würde. 

Die  wilde  Rebe  charakterisirt  sich  meist  durch  <lieselben  Merkmale; 
äe  unterscheidet  sich  von  der  Weinrebe  baaptsAchlich  durch  die  fünf- 
.   theiligen  Blätter,  deren  Theilc  eiförmigt  zngespitzt  und  gezähnt  sind: 
die  grflnen  BlnniAiibl^ter  breiten  sieb  ans,  and  der  discbs  oberbalb 
des  Keldies  febtt;  imterbalb  4^8  Kelcbes  ist  die  Aebse  aogescbwoUeii. 

Was  nim  endlieb  die  Yerwandtscbaft  zu  anderen  Familien  and  Gat- 
tungen anbelangt,  so  Ulsst  sieb  bierin  nicbt  viel  Sicberes  ermittehi.  Die 
AmpeHdeen  steben  sebr  isoßrt  da.  Die  Venrandtscbaft  zn  d^  Araliaceen, 
•  von  der  bdspielsweise  Le  Haont  und  Decaisne  (IVaitd  gönjral  de  Bo- 
taniqae,  pag.  245)  sprecben,  ist  sebr  gering,  da  beide  Familien  sebarf 
nad  weit  getrennt  sind  durch  den  Umstand,  dass  die  Araliaeeen  eine 
epigyne  Bhunenkrone  und  epigj'ue  Staubgefässe  besitzen,  wSbrend  die 
Ampelidcen  hypog>ne  Staub-  und  Blumenblätter  haben.    Dasselbe  gilt 
auch  fttr  die  Verwandtschaft  mit  den  Coi  neeu.   Am  mei-^tfu  Aehnlichkeit 
haben  die  AmpeHdeen  nocli  mit  den  Uhamneen.   Beide  Fiirnilicn,  rbcnso 
auch  die  oben  genannten,  stellt  man  in  die  gros^'»-  Cirupjx'  der  l>ii'<)ty- 
Icdonen.  in  die  der  l'olypetalen.    Die  Ampelideen  gehören  dann  iu  die 
Untergrupp''  der  Thalamitloren  fl>c).  die  sich  durch  die  h}'pogynische 
Insertion  der  Staubgef&ssc  auszeichnen:  die  Rhamneen  gehören  mit  den 
Araliaeeen  und  Corneen  in  die  zweite  Untergruppe,  in  die  der  Calyd« 
iofen  (DC),  die  peri-  und  epigynische  Staubgefüsse  besitzen.  Die  Rham- 
neen näbem  sieb  scbon  mehr  den  Ampelideen,  indem  sie  nicht,  wie  die 
Araliaeeen,  epigyne  sondern  perigyne  Insertion  der  StanbUfttter  besitzen. 
In  vmsbiedenen  Eigenschaften  stimmen  die  beiden  FamUien  flberein:  so 
sind  beiden  den  BlnmenbUttem  opponirte  Stanbblfttter  eigea,  femer 
introrse  Antheren,  ein-,  zwei-  bis  dreifftcberiger  Fmcbtknoten,  anfreobte 
Eier  n.  a.  w.;  beide  anterscbeiden  sieb  aber  streng  dvrcb  die  Insertion 
der  Stanbblfttter,  dorcb  die  Nenator  der  Blfttter,  dorcb  ibren  Eiweiss-. 
gehalt,  der  bei  den  Rbanmeen  nnr  gering  ist;  ausserdem  ist  bei  den  letz- 
teren die  Raphe  der  Achse  des  Fmcbtknotens  abgewendet,  wfthrend  sie 
bei  den  Ami)ehdecn  zugewendet  ist.  '  « 

München,  1872. 

Erklärung  der  Abbildungen. 

Taf.  VIII.  Fig.  1.  Schematisclic  Darstellung  der  Rebe,  weun  man  sie 
als  äyiupodium  auffasst. 

r  Ranke,  1  hode,  g  Geiz,  s  Stützblatt. 
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Fig.  2.  Lftngwchnitt  äarth  die  TervinalkDoepe  tos  Ampetopof 
hederacea.  per  Gipfi^  y  st^bt  schief  zu  der  bisherigen  WachethiimB- 
acbse  ap. .  *  ,  ^ 

y  Vegetaüonspaiikt  des  Stammes,  \ 
.  r  Yegetationsspitze  «der  Ranke; 
diesdbe  gehört  za  dem  Blatte  B,,  B,  hat  keine  Ranke  gegenüber. 

B  bedeutet  hier  und  bei  allen  folgenden  Figuren  überhaupt  Blatt  < 
U  Ranke. 

Fig.  3.  Der  Ilauiitspross  y  ist  der  lianke  r  in  seinem  Wachsthum 
bedeutend  vorausgeeilt.  Die  Ranke  r  ist  tiefer  iuserirt  als  das  Blatt 
B4.    Bei  g  i^t  eine  Ranke  ausgefallen. 

Fig.  4  und  5.    Terniinalknosi)e  von  Yitis  vinifera.    Bei  bciiii  n  Ab- 
bildungen steht  jedem  Blatte  eine  Ranke  gegenüber ;  die  punktn  te  Kreis-  ^ 
linie  zeigt  an,  bis  za  welcher  Grenze  die  Zellen  noch  auf  die  Kanke  r 
bezogen  werden  müssen,  y  Stammgipfel.  Bei  Fig.. ö  ist  der  Hauptspross 
y  der  Ranke  im  Wachsthom  weit  vorausgeeilt. 

Fig.  6.  Te^minalknospe  von  Cissos  acida.  Der  Gipfel  steht  schief 
zn  der  bisherigen  Wachsthamsaxe.  y  GipM  des  Stammes,  r  Gipfel  der 
Ranken.  Die  Blätter  und  Ranken  folgen folgendermassen  aufeinander: 

B  —  ,  -f  B  —  ,;  B  -  Ba  +  B«;  1 
Bi  +  B»;  Bi;%  +  r.  j 

Der  Lappen  R  ist  nicht  wie  man  glanben  könnte  ein  'Seiten^ross, 
entstanden  ans  der  Achsel  des^Blatles  B— , ,  sondern  er  ist  ein  Iheü 
dieses  Blattes;  er  entsteht  zne^rst  wie  bei  dem  Blatte  B—i  zn  sehen  ist  I 
Der  Seitenspross  hätte  sich baft benierklicli  gemacht;  er  ist,  wie  ich  aus  | 
der  Gruppirung  der  Zellen  in  meinem  Präparate  ersehe,  gerade  in  Ent- 
stehung begritlen.  macht  sich  aber  äusserlich  noch  gar  nicht,  geltend.  ' 

Taf.  IX,  Fig.  7.    Ranke  vou  Vitis  vinifera.  | 

Der  llauptspross  x  hat  ausser  dem  Blättchen  y  nur  den  Seitenspross  ; 
z  getrieben;  xu  einer  weiteren  Verzweigung  kommt  es  überhaapt  nicht.  | 

Fig.  S.    Vitis.    Zahlreich  verzweigte  Ranke. 

Fig.  ^J.  Junge  Kanke.    b  ist  das  erste  Blatt,  nach  unten  gerichtet, 
ac  die  Wachsthumsachse  des  Ilauptsprosses,  d  die  erste  Seitenranke. 

Fig.  D).  Entwickelungsgeschichte  der  Vitisblüthe;  bei  a  ist  der  Kelch 
8  entstanden;  bei  b  entsteht  'das  BlumenbUtt  p;  bei.  c  entsteh  eben 
die  StanbbUtter  st! 

Fig.  11.  Jnnge  Blothe  toi^  Ampelopsis  bederacea  quer;  Vitis Terhilt 
sieh  genau  ebenso;  die  betreffende  Blflthe  ist  nicht,  wie  gewöhnlich,  fBal^  | 
sondern  sechsgliederig;  s  Kelch,  p  Kronenblatt,  st  Staubblatt  | 

Fig.  12.  Vietgliederige  Blflthe  Von  Ampelopsbhederacea;  die  Stanb- 
bUtter st  altemiren  abnormer  Weise  mit  den  BliuienbUtttem ;  TemratUieh 
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isf^der  innere  gewülinlich  vorliandenu  Kreis  fehlgeschlagen,  der  äussere 
dafilr  in  die  Erscheinung  getreten. 

Fig.  13a.  WeitrT  entwickelt»'  Blatl>e  von  Vitis.  Längsschnitt.  Die 
Fruchtbliltter  entwickeUi  sich ;  die  Eier  fangen  an  liei  vorzuspros^i^n,  sintl 
aber  in  diesem  Stadium  noch  ganz  undentUch-;  b  DrOse,  st  Staubblatt, 
p  Kronenblatt,  s  Kelchblatt;  der  Discns  ist  noch  nicht'  gebildet. 

Fig.  I3b.  Fortige  Blfltbe  Iftngs. 

Die  Eier  o  sind  entwickelt,  d  der  Discus  ebenso,  s  Kelch,  p  Stelle, 
wo  dos  in  diesem  Zustand  abfaUende  Kronenblatt  stand ,  st  Staubblatt, 
h  Hocker,  x  Ovarinm,  1  sind  PoUenkdrner,  Auf  der  .Narbe  liegend. 

Fig.  14.  Ampclopsisblfithe  Ungs. 

p  and  8  Stelle,  wo  Kronen*  und  Staubblatt  stand,  s  Kelch,  a  Achsen« 

Verdickung,  h  Höcker,  n»  Narbe,  o  Elchen 
Fig.  15.  Anipi-lopsis-FruflUknoten.  (lutr. 

Jedes  Fach  enthält  2  Eier;  ein  Ei  bchlägt  fehl,  es  ist  mit  f  be- 
zeichnet; e  Kiiibryu'sack. 

Fii;.  H».  Flehen  l.ings  (liirrhschnitten.  .Vnipelopsis  niich  der  Be- 
fruchtung. I  Funiculus,  m  Micnipyl»'.  c  FnibiyosK-k,  ch  Chala/a  otler 
Knospengrund,  )>  Perisperm,  i  Endosperm,  p  befruchtetes  Keimbläseben, 
a  ilusseres,  i  inneres  Integunient. 

Fig,  17.  Arapelopsis.  Embryosack.  k  Keimbhlschen.  g  Antipoden. 
Aeasserst  zarte  Wände  des  Endospenngewebes,  die  hier  nicht  gezeichnet 
sind,  dorchsetzeif  den  Sack. 

In  die  Xiii^Tologie  konnte  nicht  näher  eingegangen  werden,  da 
sieh  nicht  leicht  ein  Ort  für  embryologische  Stadien  der  Ampelideen  we- 
niger eignet,  als  gerade  Manchen;  das  Material  war  meist  untauglich. 

Daas  mrine  Zeichnnngen  überhaupt  beliebig  nach  PrAparatcn  von 
Vitls  oder  *  Ajnpelupbis  gefertigt  wurden  mag  seine  Rechtfertigung  darin 
finden,  d«n  sieb'  beide  in  den  wesentlichen  Dingen^  die  hier  zur  Sprache 
kam^n,  gleich  verhalten. 
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Mittlieilungea  der  laiuiwii-t  hs(^hat'tlichcii  u.  önochemischen 

Versuchsstation  Florenz. 

L  Untersuchungen  über  die  I>üngi:^ig  des  WeinstoekB.^) 

Von  • 
B.  Beolü.  * 


Vor  etwa  20  JahiTu  trat  das  Oidium  zum  ersten  Male  verh»^erend 
in   unseren  Weinbergen  auf,   es  zerstörte  die  Erndte  und  brachte  die 
Besitzer  in  Verzweiduug.    Die  Krankheit  ist  unabhängig  von  Jabreazeit 
und  klimatischen  Einflüssen;  sie  \vurde  aowohl  nach  kalten  als  warmen 
Wintern,  in  regnerischen  als  heissen  Tagen,  bei  Früh-»  und  SpätfirOBtea 
beobach^t  and  zeigt  sich  al^fthrlicb,  theils  früh,  theils  spAt  aoC  aseren 
Trauben.  Man  Tömichtewjederhoit  diewdbe  durch  Schwefeln  ammottMi. 
Dies  gelaqig  niditj  sie  trat  nichts  desto  veniger  spiter  mit  teseOieB 
Energie  anf|  zerstörte  die  JBmdte  and  belehrte  ms  dadnreh,  daai  selbst 
der  Schwefel  kjBin  hinreichendes  Mittel  zn  ihrer  Bek&mpfimg  ist  UMwigiBS 
sind  die  Yersnehe  die  Krankheit  dnrch  Sdiwefeb  n  hekto^te  Inntem 
nicht  ohne  Bedeutung,  als  Soldie,  die  an  der  günstigen  Wirkung  dss 
Schwefels  zweifelten,  sich  überzeugen  mnssten,  dass  der  Schwefel,  wenn 
auch  nicht  zur  Ausrottung  selbst,  doch  wenigstens   zur  Verringerung 
des  durch  die  Krankheit  angerichteten  Schadens  beiträgt.  Ich  wiederhole, 
was  ich  bei  anderer  Gelegenheit  erwähnt  habe :  als  durchgreifendes  Mittel 
gegen  eine  Krankheit  kann  nur  dasjenige  betrachtet  werden,  vermöge 
dessen  es  möglich  ist,  dieselbe  vollständig  zu  beseitigen.    Alle  Unter- 
suchungen, die  die  Erforschung  der  Ursachen  des  Entstehens  *der  Trau- 
benkranklieit  liezweckten,  haben  bis  jetzt  nur  zu  Hypothesen  und  Ver- 
muthangen, niemals  zn  positiven  Besaltaten  geführt  Es  liegt  nicht  is 


Nach  dem  italieuischen  Idaauscript  übersetzt  von  BlankeohonL 
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meiner  Absicht  Hiese  Hypothesen  zu  besprechen,  sondern  Thatsachen  an- 
nftüiren,  die  dazu  beitragen  werden  uns  über  die  Ursachen  der  Krank- 
heit AofklAroiig  n  verschafTen.  loh  will  auf  Gnmdlafe  eingehender 
UnteraoehiiDgeii  Uber  die  Ernährong  von  kranken  und  gesnnden  Reben 
M  beweiaeB  TerBaehen,  welches  die  geeignetsten  Dflngemittel  für  die 
Beben  sind  und  ob  'sdcfae  existiren^  dorcfa  deren  Anwendung  es  mö^icb 
M  der  Krankheit  Torsabeogen. 

Würe  der  Weinstock  eine  einjillirige  odir  krautartige  •  Pflanze ,  so 
könnten  Studien  über  die  Einflüsse  eines  Düngemittels  auf  denselben 
binnen  Jahresfrist  abj^feschlosseu  werden.  Da  wir  es  aber  beim  .Wein- 
stocke mit  einer  ])erennirendeii  und  strauchartigen  Pflanze  zu  thun  haben, 
brauchen  wir  längere  Zeit,  bis  die  tiefgehenden  Wurzeln  eine  Einwirkung 
des  angewandten  Düngemittels  empfinden.  Dies  ist  der  Grund,  wcsshalb 
Zeit  und  Geduld  dazu  erforderlich  ist,  nachzuweisen,  welche  DOoger  tot- 
«heilhaft  and  welche  Dflnger  nechtheil|g  &kt  die  Bebe  sind. 

Vor  etwa  8  Jahren  entsehloss  ^  ndoh  in  Yersachsklaten  Beben 

zu  pflanzen  nm  die  'Wirkung  verschiedenartiger  Düngemittel  besser  sta- 
direo  m  kftnnen;  und  vm  die  verschiedenen  Tersadie  ndi  dnander 

vergleichen  zokftnnen,  pflanzte  ich  ein-  und  dieselbe  Rebsorte  in  sämmt- 

liche  K&sten.  / 

Ich  wAhite  folgende  Düngemittel  zo  meinen  Versacken: 

1)  «chwefelsanres  Ammoniak  in  sandigem  Boden. 

2)  schwefelsanres  Ammoniak  in  thouigem  und  kalkreichem  Boden, 

3)  Asche, 

4)  scbwaftbanres  Ammoniak  nnd  schweftlsanrea  Kalk, 

'  5)  ver&ulten  Mist  und  Asche, 

6)  verüuüten  Mist,  "         ,  .  ^ 

7)  pboipliorsanren  Kalk,  Alaunstein  und  schwefelBanres  Anänoniak. 

Am  schönsten  entwickelten  sich  immer  diejenigen  Reben,  welche  mit 
Ammoniaksalzen  gedüngt  waren,  nichts  desto  weniger  bedeckten  sich  ihre 
Zweige  ohne  Ausnahme  mit  der>  vom  Qidium  herrUhrenden  schwarzen 
Flecken.  In  diesem  Jahre  haben  einzelne  der  Reben  geblüht,  die  Früchte 
kauwn  aber  nicht  zur  Reife,  sondern  wurden  im  Frtlhliage  sammt  dem 
grOasten  Theiie  der  filattknospen  dnrch  Hagel  zerstört.*^  Die^  Zweige  der 
iB  dieeer  Weise  gedflngtea  Bebe»  wurden  im  Jalve-  1971  ^wnik  fuch 
«nd  meiBea  Asaiitentea  aaalysirv  und  ich  gebe  ii^  der  folgenden  Ta- 
belle die  eAaltsnstt  Beftultote.    ^  ' 
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Za  der  ▼orhergebenden  Tabelle  bemerke  icb  Docb,  daas  ieb  beo- 
bachtete 

1)  daas  grosse  Mengen  von  KaH  von  den  mit  Asebe  bebandelten 
Weinrebe  aufgenommen  werden,  •  'T 

2)  dass  die  mit  Ammoniak  nnd  sticRstoffbaltigen  Verbindangen  'ge- 
dflngten  Bdien  ftin  üppiges  Waclistimm  zeigten,  t  . 

3)  das«  ein  Zu^tz  von  Eisen  günstig  luf  das  Wach^tlium  der.  Beben, 
einwirkte,  und  '  ^.  *  • 

4»  dass  Stoff»',  aus  dnieu  bich  vjel  Koldensäure  entwickelt,  wie  zu.n 
Beispiel  animalische  Dunger  günstig  wirkten.         •  ^  ^ 

Dessbalb  interessirte  es  micb  za  ^forscben,  welche.  Rtfsidtate-  -|^^ 
bei  Anwendnsg  eines  aus  StickstoiF,  Kali-;  Eisen  und  Kohlensaure  .kn' ' 
sammengesetsten  Dongers,  wie  wir  ihn' -in  .dem  FerrocyankaUmn  beaitien, 
erzielen  wflrde. 

Kaum  war  (Üpxcs*  I)iinL'i  iiiiltrl   von  drr   PHan/.e   aufgenommeTi,  ,80 
wurde  dieselbe  welk  und  vertrocknete.  Daraus  «jclit  hervor,  dass  es  nicht* 
nur  darauf  ankommt,  dass  sich  iu  dem  einer  PHanze  gegebenen  Dünger 
die  Stoffe  finden,  die  für  die.sell)e  als  Nahrungsmittel  von  Werth  sind, 

■ 

sondern  dass  dieselben  die«^er  iti  einem  Zustand  und  Mischungsverhalt- 
'nissen  geboten  werden ,  wie  sie«  (Ür  die  Pflanse  am  nfltzlichsten  sind. 
Andernfalls  können  selbst  sogenannte  PflanzennSbratoffe  der  Pflanze  mehr 
schaden  al«  nQtzen. 

Seitdem  habe  icli  Versuclie  uiit  verschiedenartigen  Düngemitteln 
angestellt.  Auf  jitTU  Lanilguie  von  Lavacchio  bediente  ii-h  mich  fast  bei 
allen  Kobgangen  der  Asche  als  Düngejnitteis.  Vor  etwa  2  Jahren  ent- 
tiahnn  ich  im  Monate  Juni  aus  diesem  Weinberge  Zweige  und  Blatter 
.von  mit  und  ohne  Asche  behandelten  ßeben.  Ich  unt(^wai"f  dieselben 
einer  eingehenden  Untersuchung,  uiq  iju  entscheiden,  wekjbes^^die  Ver- 
schiedenheit in  der  Ernfthrung  der  in  verschiedener  Weise:  behandelten! 
Reben  war.  *  •.  .        •  * 

In  der  nachfolgenden  Tabelle  gebe  ich  die  Resultate  dieser  ünter- 
sacbungen : 
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172  A  Blinkenhon: 

Nach  diesen  Untersnchungen  können  Wir  ak  feststehend  betrachten, 
dass  die  mit  Asche  beliandciten  Reben  mehr  Kali  und  weniger  Natron 
entlialten  als  die  nicht,  oder  mit  anderen  Dtingemitteln  gedflngten  und 
ferner :  ' 

Däss  Zweige  und  IJliltter  von  mit  A.s(;lif'  bohandclten  llvhon  bei  il  ht 
Vcrltrcniiiniir  v'wo  .i,'r(is^<'rp  Menge  von  Asche  iieiern,  als  dicjenigeu  von 
iUiUers  iM  liuiiilcltcii  Kchcii. 

Ks  erscheint  mir  als  walirsrlicinlich ,  da^s  d'w.  Hebe,  sfibuld  sie  in 
der  Krdr>  niclit  die  ii()thi<i<'  .Alriij^f  \on  Kuli  iii)trifft,  dic-t-llu'  dtinh 
NatiMii.  { viilk'iilit  an<li  durch  Kalk)  zu  ci setzen  sucht,  oh  mit  Vortluil 
will  ich  dahin  gestellt,  sein  lassen.  Herr  V'illc  hat  bewiesen'  ),  dass  sich 
bei  einigen  PHaiuen  Kali  durcii  Natron  nur  schlecht  ersidzen  iässt. 

Boniorken  muss  ich  schliesslicii  noch ,  dass  die  Vcnnohrong  der 
Mineralstoffo  eine  •  Vermehrung  der  organischen  Säuren  bedingt ;  dies 
wArc  von  onschfttzbarem  Werthe,  wenn  sich  diese  in  Folgd'  davon  aach  in 
•den  Trauben  in  gleichem  Verhältnisse  vermehrten.   Die  Tranben  der  mit 
Asche  behandelten  Weinbefge  wurden  schier  Zeit  nicht  geschwefelt,  sie 
•sind  zur  Zeit  sehr  schon  und  zeigen  keine  Sporen  von  Krankheit, 

'  Ich  werde*  dieselben,  sowie  solche,  die  nicht  mit  Asche  behandelt 
sind,  bei  voUständigt^r  Reife  untersuchen  und  seiner  Zeit  eingehend  über 
die  bei  diesen  Untersuchungen  erhaltenen  Resultate  berichten. 

Florenz  im  Septeuibcr  1872. 


Mittheilnngen  der  Robschnle  auf  Blank6iihorii.8berg.  * 

üober  die  Errichtung  einer  Rebschule  auf 
Blankenhomsberg  und  das  derselben  su  Grande 

gelegte  Sirstem.  - 

Von  A.  Blankonhorn. 

:e>. ..  _ 

Die  anssj-rordentlielie  \  er\virrnnii  in  der  Benennung  der  verschie- 
denen Kebsorten,  der.  wenn  nieht  gänzliche,  so  doch  sehr  füfübare  Mvingel 
eiller  eiiit:i(lieii  und  wissenschaftlichen  Itebensystoiiiatik  Hessen  die  ('.rno- 
dung  einer  Kebscinde,  bei  der  von  vornherein  nn'iilirlist  wisseuscliaftlich 

^ 

verfahren  werUcu  sollte«  als  sehr  wUaschcaswerth  c^scheiueu. 

--      - .  —    .  , 

')  Bechi.  Lex.ioni  orali  di  rhimica  agraria  p.  107.   Comptes  rendus  de  l'a- 
cademio.   T.  41.  p.  246,  437,  874. 
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Ceber  die  Errichtong  einer  Rebechnle  auf  BlankenhoniBberg.  173 

leb  habe  mich  entscblosseD  eine  solche  Behschnle  in  Terbindiuig  mit 
dem  6ai  Blankenhornsberg  amsnlegen  and  bitte  alle  Fachgenossen  mich 
bei  VervoUständignng  derselben  zu  nnterstutzen. 

Als  6hrandlage  der  Eintheilang  der  Beben  habe  ich  das  Babo'sebe*) 
System  gewählt»  da  dasselbe  unstreitig  das  beste  ist');  das  anfänglich 
filr  die  Schule  bestimm^  Terrain  wurde  so  lingetheilU  dass  fftr  jede  der 
im  Babo*8chen  Werke  angegebenen  Rebsorten  4  Platze  rcservirt  wnrden. 
d.  !i.  jeder  Sorte *wnrden  4  Pfähle  angewiesen.  Die  Sorten  ,  die  nicht 
in*s  System  pas^^on ,  werden  in  einer  besonderen  Sclinle,  wie  sie  einge- 
sandt Werden,  der  Reihe  nueii  angepflanzt.  Uni  aUe  Verwecliselungen  zu 
vern»ei(ien,  crhiilt  jede  Hol)e  ihre  eigene  Kfiqiiette.  anf  <ler  die  Nr.  der 
Sorte  narh  IJaito  s  System,  das  ,Jalir  der.  Anjitianzung,  der  Name  der  Sorte, 
Farbe  der  Trauben.  Schuh'  an^  der  die  liehe  stai^nit  und  Seite  eines 
Werks,  in  dem  dieselbe  beschrieben  ist,  angegeben  wird.  (ä.  beifolgende 
Zeichnung.) 


.  76 

VELTLINER 


C  Kl.       .  B.  i'OÜ.  1 


der  uaturhcheu  (irusse. 

Um  möglichst  wenig  &lsch  behannt^  Sorten  zu  erhalten  habe  idi 
die  sämmtlichen  Hcnren  Rebseholbesitler  und  Gutsbesitser  ersncht  mir 
nur  solche  Rebsorten  zuzusenden,  Ar  deren  Aechtheit  sie  Garantie  leisten 
können. 

Den  Plan,  nach  dem  beim  Ansetzen  verfahren  wird,  fftge  ich  meiner 
Abhandlung  hei  (s.  tafel  X).  Derselbe  erm<»glicht  (^>rrei'turen  von  Irr- 
tbuuiern.  die  durch  den  Verhjst  von  Etiquettt  ii  eintreten  könnten. 

Sowie  die  Rehen  tragen  werden,  gedenke  ich  micli  mit  einem  Bota- 
niker in  Verbindung  /n  se^/on.  nm  die  ein/einen  .Sorten  einer  inn-ielienden 
Prüfung  hez  ihrer  Identität  zu  unterziehen;  eine  solche  Pnit'uüg  wird 
durch  die  Anlage  und  Organisation  der  Schule  sehr  erleichtert. 

Wir  werden  später  die  verschiedeneu  Sorten  in  den  Annalcn  W-* 
schrfibcn  und  abbilden,  soweit  dies  noch  nicht  in  anderen  Werken  ge- 
eebeheii  ist  *  ' 

')  Haho.  Der  W  einstock  yinl  seine  Varit  t  iten     ['"rankf    C  h.  Winter. 

*)  leb  gebe  im  Folgeodeo  eine  ZusajnmeustcUuug  derKebsorten  nach  Babo. 
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üm  onseren  Herren  Mitarbeitern  die  Anlage  von  Rebschnlen  zu 
erleiebleni,  habe  ieh  ein  alphabetisch  geordnetes  Verz^chniss  der  Yorräthe 
d«r  mir  bekanntea  Rebsdmlen*  anfertigen  lasMii.*)  DeiB  Bebeelndeii  ftr 
die  Gegend  in  der  äe  eidh  iMi&tideD  jron  der  gr(Men  Bedentung  sind, 
irfKd  ntr  Kieeumd  bestreiten:  wft  viele  .Bebsorten  eiistireB  ivebl  noeii» 
die  mr  Zeit  in  einer  Gegend  «nbekennt  eind,  deren  WoUstaad  sie  be- 
dingen ktanten.  Was  der  Gntodel  fBr  da^  Maricgrilfler  Land,  was  der 
BlesUng  ft)r  den'Bbein  istf  das  kann  vi^eidit  ib  npth  Mheram  Grade 
eine  andere  Tranbensnite  ftr  ein  anderes  Land  werden ;  wie  konnte  wir 
dies  bis  jetzt  finden?  An  den  Orten,  die  keine  Rebschnlett  besitzen,  nur  durch 
Zulall.  Desshalb  sollte  jede  Weinbau  treibende  Gegeml  ihre  eigene 
Schule  besitzen,  gleichviel  ob  dieselbe  Staats-  oder  Privatinstitut  ist.  [ 

Der  furchtbaren  Verwirrung  in  der  Bezeichnung  dei*  Sorten  wird 
am  besten   dadurch  abzuhelfen  sein,  dass  die  Schulen  systematisch  be-  j 
wirthschaftet  werden  und  die  Besitzer,  rcsp.  Verwalter  derselben  sich  i 
ttber  die  wichtigsten  dabei  in  Betracht  kommenden  Fragen  verständigen.     ,  ! 

Wie  sehr  dies  von  allen  Rebschulbesitzem  gewünscht  wird,  das  habe  * 
ich  im  schriftlichen  und  mündlichen  Verkehr  mit  denselben  erfahren. 

Manche  werden  die  später  folgende  Zusammenstellang  der  in  den 
vencbiedenen  Rebschalen  vorliandenen  Bebeorten  beim  ersten  Anbliek 
für  ftberflftssig  kalten.  Andere  werden  sich  wieder  fragen,  wesshalb  eine 
und  dieselbe  Bebsorte  in  der  einen  Schule  unter  diesem,  in  der  anderen  : 
Sdnde  anter  jen«n  Kamen  angegeben*  ist,  wesshalb  ich  nicht  vorgesogen*  | 
habe  Synonyme  sosammenznsteUen.  Ich  habe  mir  wiederholt  flberlegt, 
ob  es  nicht  vortbeilhaft  wAre  dies  za  thän,  babe  es  aber  onterlassea, 
dar  ich  nfeht  wissen  konnte;  ob  die  Sorten  sftmmtlfch  licht  sind.  Einen 
grossen  Theil  der  durch  meine  Arbeft  bedingten  weiteren  Arbeiten  mnss 
ich  meinen  Pachgenossen  überlassen,  d.  h.  die  Prüfung  der  in  ihren 
Schulen  vorhandenen  Hebsorten  bez.  ihrer  Identität.  Es  ist  unendlich 
schwer  anzugeben,  welches  der  richtigste  Weg  ist  zu  einer  einheitlichen 
Kebensystematik  zu  gelangen;  ich  möchte  den  folgenden  vorschlagen: 

Die  sämmtlichen  Rebschulbesitzer  einigen  sich  über  ein  allgemein 
anzunehmendes  System  der  Anpflanzung  ihrer  Schulen,  neue  Schulen  sind 
ndt  Berücksichtigung  desselben  anzoiegen,  alte/ so  weit  dies  möglich  ist, 
darnaok  einsoiichten. 

— TT   .   .  •  • 

>)  Ieh  werde  dasidbe  in  ebem  jö^tefen  Annaleahiefte  verOlKentlichen. 


■    ■  I     ■     ■  • 
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Flau  und  Eintheiluiig  dar  Babscinile 

nach  L.  v.  Bttbo'ü  System.') 


Abtheüimg  I. 
Beeren  oonttant  lAogUch.  • 
I  UnUrabAeihing  1, 

Blätter  filzig. 

Section  1. 
Endzabn  kappelfömdg. 

1.  Blaue  Eicheltraube. 

2.  Weisse  Eicheltraube 

3.  Weisser  Frauenfinger.  * 

SectioQ  IL 
Eudzähne  halb  kappeUftmig. 

4.  Blaue  Gaisdutte. 

5.  Weisser  Sauterne.    (Bronner  1Ö71  Sp.) 

6.  Weisser  Lagler.    (Bronner  1872  Fr.) 

7.  Bhmer  Augster.   (Broimer  1872  Fr.) 

8.  Bltnrother  KtMlieiiier. 

9.  Blaue  Bronnertrattbe.  ,  ^ 

Seetlon  III. 
Eniiabn  lang  mgeapitit 

10.  Weisse  Kiesentraabe.  • 

11.  Weisse  Folie. 

12.  Blauer  Pnlsare.  (t.  Zabel  1873  Fr.) 

13.  Blauer  Marokkaner. 

U.  Weisse  ügne.  (v.  Zabel  1873  Fr.) 

ünteräbtheilung  II. 
Blätter  wollig,  zottig, 

Section  L  * 
%  Endzabo  kappelfOrmig. 

Id.  Blaae  C|uurge  Malet. 

Section  It. 
Endz&bne  balb  loippeUOmig, 
Itt.  Weisser  ^^joalen. 


V  Der  Weinstock  oixi  seiac  YanstMtn  ?ob  U  v*  Babo.  Umätm  a.  II« 

H.  I^  Brömier  l^yl. 

•)  l>io  bei  Babo  anppfOhrten  Synonymen  sind  liier  weg^i'laasen .  da  in  der 
Kehsc'huk-  nur  die  von  Habo  angenommenen  \amen  ftuf  den  IfaU^uettea 
Die  ^'ummem  äioii  die  furtUuiendeu  der  Kebiichuie.        "  - 
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17ft  -  *  A.  BlankeDhorn: 

17.  BUwe  YaDdiisetraube.  (v.  Zabel  1873  Fr.) 
•  18.  Frtther  weisser  Malvoisier. 

19.  Später  weisser  Malvoisier. 

20.  BluiiPr  Wihlwälscher.  * 

2J.  Blauer  Carignant. 
22.  Wcissf  Scliüpatiia. 
.  "  .   23.  Hluue  Schopatna. 

; '     .24.  Weisse  Wachteleiertranbe.    (Bronner  1872  Fr.)  . 

i.  ♦  Section  III.  I 

Endzfthne  volUiommen  zugespitzt. 

*  26.  Blaue  Cibebe.  *  •  ' 

26.  Weisser  Gaman. 
'   27.  Blaae  Metzgertraube.  .  ' 

'       Uli iera btlt»  llung  III. 
Blätter  fasl^kabl. 
Section  I.  .  . 

Eodzftbne  trappelfönnig. 
Section  II. 
Endzähne  halb  koppelförinig* 

28  Blaue  Cypertranbe.  (Bronne  r  1871  Sp.) 

29.  Gelber  Orleans.    cBrooner  1871  Sp.) 

30.  Grüner  Orleans.    (Bronner  1872  Fr.) 

31.  Später  weisser  Orleans. 

32.  Weisser  Venns. 

33.  Blaurothcr  Cui-sikaner.  - 
.  34.  Weisse  MuscateUe. 

Section  III. 
Eudzfihne  s[^tEig. 

35.  Gelbe  Seidetraube.    (Bronner  1871  Sp.)  - 

36.  Späte'  Seidetr^be.   (Bronner  1872  Fr.) 

37.  Weisser  Picardin. '     •  .  • 

,   38.  Blauer  Blüssardt.    (Bronner  1872  Fr.)  ^ 

39.  Si);lter  blauer  Blüssardt. 

•    "  10.  Weisser  Blüssardt.    (Ofencr  tiandesrebsclmle  1872  Fr.) 

41.  Weisse  Schirastraube,    (v.  Zabel  lÖ7;i  Jb'r.) 

42.  Blaue  Bulachera. 

43.  Blaue  Risaga.    (v.  Zabel  1873. Fr.) 

44.  Blauer  Bei^ardi.  .  * 

45.  Blaner  BamascAier:  '(Bronner  1871  Sp.) 

4ö.  Froher  weisser  Damaflcener.  (Bronner  1871  Sp.) 

47.  Später  weisser  Bamascenor. 

48.  Weisser  Muscat-Damaacener. 

49.  Weisse  Boorgelas. 
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Ueber  die  Errichtung  einer  Bebechole  «of  Blankenhomaberg. 

Abtiitihiiig  IL 
Beeren  l&nglicli,  ins  Kugelige  spielend. 

Uiüi  rabtJte'dung  1.  ^ 

Bl&tter  filzig« 

Seetion  I. 

^  Endzahl!  knppelförmig. 
50.  Weisser  Räuschliiig.    (Bronner  1872  Fr.) 

Seetion  II.  .  ' 

Endxahn  halb  knppelförmig. . 

51  Blane  Orelangetranbe. 
b2y  Ordner  Rachenputzer. 

53;  GrQne  Uliade.  . 

54.  Kother  Hudler.    (Neubert  1872  Sp.) 

55.  ßiunrotlie  Ostertraube* 

56.  Rothe  Chaliono. 

57.  Blaue.  Mnllerrcbe.  (Rronncr  1871  Sp.) 
öö.  Blauer  Eiiicier.  (v.  Zabel  1873  Fr.)  ' 

59.  Grüner  Chenier.  (v.  Zabel  1873  Fr.) 

beotion  III.* 
Btadzfthne  epitsig. 

60.  Frtthe  iroisse  Lahntranbe.  (Nenbert  1872  Sp.) 

61.  *  Weisser  Hosler.  (Nenbert  1872  Sp.) 

62.  Schittenbeeriger  Mosler. 

63.  Blaue  Tantovina.- 

64.  Weisse  Tantovina.    (Bronner  1872  Fr.) 

♦;.').  niaiior  Sclif'uchnor. 

06.  Blaurotlie  Rolu'traubc. 

ünterabtheilung  II. 
BIfitter  wollig,  zottig. 

Seetion  I. 
Endzabn  kappelfü^imiig. 

67.  Weisser  Grünling. 

68.  Kuther  I  raininrr.    (Blankcnhomtberg  1871.  Sp.) 

69.  Sandtraii)in»'r  rotli. 

70.  Kother  Mus  •attraininer.    (Blankenhornsberg  1872  Sp.) 

71.  Weisser  Traminer.  (Neubert  1872  Sp.) 

72.  Weisse  WOhelmstranbe. 

Sectioli  II. 
Endzilhne  halb  kuppelfurmig. 

7. *?.  Weis<?er  Mnscatsylvanor.   (Bronner  1871  Sp.) 
74.  Rothe  Babotmobe. 


A.  BlioktlihorD  : 


75.  lilaue  Assetade. 

76.  Grosser  rotUer  Veliliner. 

77.  Grflner  Weissgypfler. 

78.  Weisser  HiDgling. 

79.  Bother  Hängling.       Zabel  1873  Fr.) 

80.  Blauer  Hängling.    [ßronner  1872  Fr.) 

81.  Rothsaftiger  Färber.    (Bioimer  1871  Sp.)  ' 

82.  Weisse  Malanstraubo.  ' 

83.  Blauer  Espar. 

84.  Weisser  Elbe.    (Bronner  1871  Sp.) 

85.  Grobalbe  weiss. 

86.  Oelber  Elbeib 
87«  Harter  Elben. 

88.  Rother  Elbling.  (Brenner  1872  Fr.) 

89.  Schwarzer  Elbling.    (Bronner  1872,Fr,) 

90.  Grüne  Panse.  (v.  Zabel  1873  Sp.) 

91.  Weisse  Pique  poule. 

92.  Blaue  Pique  poule.    (Brooaer  1871  Sp.)     .  . 

93.  Weisser  Gulard.  , 
94k.  Weisser  KleiuedeL 

96.  Bliae  BodenseeUraabe.   (Bronner  1872  ITr.) 

8ef<jtiott  in 

Endzähue  spitzi'g.  i 

96.  Rother  Urbe.   (Bronner  1872  Fr«) 

97.  Schwarzer  ürbe. 

98.  Weisser  Clävner.    (Bronner  1872  Fr.) 

99.  Rother  Clävner,    (Blankenhgrnsberg  1871  Sp.) 

100.  lilauer  Ciävüer.  (Biankenhorusberg  1872  Sp.) 

101.  Früher  blauer  Q&yner.  (Bronner  lS71,Sp.J 

102.  Blanes  M6hrehen« 

103«  Blaner  Arbet.  (BroMlar  1871  Sp,) 

104.  Blaue  Nerre. 

105.  Blauer  Emagrat 

106.  Gruner  Olwer. 

Unter abtJieilung  III,  . 
muxe^  £ut  kahL 
Section  I. 
Endzihne  kuppeiförmig.  ^ 

107.  Grttner  Sylvaner.   (Dlankenbomfiberg  .1872-  Sp.) 

108.  Rother  Sylvaner.  (Neuliert  1872  Sp.) 

Section  II. 
Endspitzen  halb  kQp|>elförmig. 

109.  Früher  blauer  Portagieser.  ..«^ 
110«  Rother  Portugieser.  ' 


Die  £rricbtuiig  einer  Hobscliule  auf  Blaukenhornsberg- 


111.  Wcissholzigor  Römer  roth.       '  •         '  * 

112.  Rotbhülziger  Römer  blau.    *  ■        .     •  * 

113.  GrOner  Legier.   (Ofner  Landesrebschnle  1872  Fr*). 

S  e  c  t  i  0  n  III.  ' 
•  EndzahD  spitzig.. 

115.  Weisser  Nöthab. 

116.  Blaarothe  MontpeUiertraube. 

117.  Gelber  Fie. 

118.  Blauer  Fie. 

119.  Wasser  Gutcdel-Malvoisier, 

120.  Wetee  Menw  Cltretle. 

Abtbeilung  III. 
Beeren  l^ugelig. 

UfUefab&eUung  £ 

Blätter  filzig. 

Sektion  I. 
Endafan  Invpeiftniiig. 

121.  Weine  Tcommertnuibe.  * 

4 

Section  IK  • 
Endzahn  halb  knppelR^ig. 

122.  Gelber  Ortlieber.    (Bronner  1871  Sp.) 

123.  Weisser  Ortliober. 

124.  Weisser  Tokayer. 

125.  Btaer  T<»kayer« 

126.  Weiner  LiinmenoInNUis. 

127.  Botber  Raifler. 

128.  Weisser  Wipbacher. 

129.  Hainblätteriger  Wipbacher. 
180.  Weisse  Schamstraube. 

131.  Grosser  Grün-Hainer. 

132.  Kleiner  Grün-  Ilainer. 

133.  Blaue  Urbauitraabe. 
184*  Bbae  Kidnu 

135.  Weiaaer  SttasUng.  (Bronoer  1872  Fr.) 
186.  Gelber  Laogstieler. 

137.  Blaue  Sparsc. 

138.  Weissröthliche  Coracrseetraiibe. 

139.  Weisse  Laniberttraaba. 

140.  Blauer  Balavrie. 

141.  Blaue  Uogartraube. 


»  A.  BlADkenhoro:  ^ 

142.  Blaner  SAnerlhig. 

143.  Blane  Serine.  (y.  Zabel  1878  Ft.) 

SectioD  III? 

Kniizalm  zugespitzt. 

144.  Weisse  T  i  <  liti  lubc.    (Ofener  Landesrebscbule  1872  Fr.) 

14:').  Blaue  Marsalatraube. 

146.  Grosser  weisser  .lavor.    (Brouuer  1872  i'r.) 

147.  Melilweibser  .Javor. 

148.  Weisse  Ahorntraube. 

149.  Weisse  cichenblätterige  Slatschina. 
150;  Blaner  Carmei^et'  (Bronner  1871  8p.)> 

151.  Blaae  Balsamina.   (v.  Zabel  1873  Fr.) 

152.  Weisser  Candolle. 

153.  Blauer  Grignoli. 

154.  Weisser  Spanier.    (Bronner  1871  Sp.j 
15^.  Weisser  llonigler. 

156.  Blaue  Kadarka. 

157.  Mehrfarbiger  Camwau. 
•158.  Blauer  Refosco.. 

159.  Blane  Oardine.  ^ 

160.  Blaner  Neri. 

161.  Blaue  Batttranbe.   (Bronner  1372.  Fr.) 

162.  Blauer  Garaay.  • 
J63.  Weisse  Corinthe. 

164.  Blau^  Alicante. 

.Unierabihidluny  IL  ^ 
Blätter  wollig,  zottig. 

» 

SectiOD  i. 
Endzahn  knppdförmig. 

165.  Grilnor  Claverie.    (ßrouner  1872  Fr.) 

166.  Blau.T  Kläiifer. 

167.  Illaue  Dronietraube.  '  . 

Section  II. 

« 

^  Endzahn  verlängert  kuppclformig.  . 

168.  FrQber  weisser  Bnrgnnder. 

169.  Blaner  Wildbacher. 

170.  Frühblauer  Wildbacher.   (Ofener  Landesrebschnle  1872  Fr.) 

171.  Schlehenblauer  Wildbachcr. 

172.  Später  blauer  Wildbacher.    (Ofener  Landesrebscbule  1872  Fr.) 

173.  KotbbläUeriger  Wildbacher. 
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•«  • 

174.  Vrühc  blaue  Magyartraubo. 

175.  Wrisser  ^I»^loii. 

.  17«».  \V(  i^scr  Fütturer.  « 
177.  Wiidsoi  Uiesling.    (Schloss  JohaDDisberg*  1871  Sp.) 
178*  HeUroOier  Biesling. 
17.9.  Sduranblaoer  Bi^ling. 
IS'O.  Weisse  Rochelle. 

181.  Blauer  Gelbhölzer.    (Bronner  1871  Sp.) 
1^2.  Blaue  Ilartwegstraabe.   (Bronuifr  1871  Sp.) 

183.  Blaue  Vilaino. 

184.  Blauer  Hausin;;. 

185.  Blauer  Affen  thaler.    CBronner  1872  Fr.)' 

Section  JIL. 
Endzahn  spitzig, 
lüt^  einem  ein  iast  gleichseitige»  Dreieck  ladenden«  Endzabne. 

186.  FrüluT  blauer  Wiilsclier. 

187.  Weisser  Aspirant.    (Bronner  1871  Sp.) 

188.  Blauer  Negrun. 

18y.  Kurzstieligur  Cliampaguer.    (Bruaucr  1872  Fr.) 

190.  Blauer  Jaeobio* 

191.  Blaaer  Pinean. 

192.  Blauer  Liverdun.'  (Bronner  1871  Sp.) 

193.  Blauer  Morillon. 

191.  Zweifarbiger  .Morillon.   (Bronner  1871  Sp.) 

19").  Blauer  Malaiii. 
19l».  GelbiT  Gouais. 

197.  Blaue  Merle  d'Kspagne. 

198.  Weisser  Beerheller. 

199.  Grone  Schweizertraabe:  (Ofener  Landesrebscbole  1872  Fr.) 

200.  Blaaer  Kölner. 

201.  Kother  Kölner. 

202.  Weisser  Kölner.. 
20:?.  Hhuer  l'al\;inz. 

■ 

2i»4.  Blauer  BuiminT. 

205.  Weisser  Öa^vignon.         ^  • 

B.  Endzabn  meist  Ifinger  als  breit  *  • 

206.  WeisseiiHennisch. 

207.  Gelber  ileanisch. 

20>J.  Rotber  Heunisch.  • 

209.  Dreifarbiger  Heunisch  mlh. 

210.  Siebellfarbiger  Ileuuiscb  blau. 

211.  Ulaucr  Araraon.   (Bronner  1871  Sp. 

212.  Blauer  Navaru.  (v.  Zabel  187:^  Fr.) 

213.  Blauer  Courbu.    (Bi-onner  1672  Fr.) 
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A.  fikakoiboni: 


214.  Blaner  Yranek.     *  • 

J?15.  Scliwarzor  Kleinungar. 

216  Blant'  Tin  tot  raube. 

217.  Hhu^r  Noirii  n.    (Ofeuer  Lftodesrebschiile  1872  Fr.) 

218.  Blaiic  Prevedi'sa. 

219.  Rother  Floreiitinen* 

220.  Rothstieliger  Doloedo.    (Bronoer  1872  Fr.) 
321..  Weisser  Barthainer. 

223.  Grüne»  Barthainer. 

223.  Rothe  Calebstr&abe!  (Nenbert  1872  Sp.) 

224.  Gelber  Kracher. 

225.  Weisser  Kracher. 

226.  Weisse  Vogeltranbe. 

227.  Blaue  Vogeltranbe. 

228.  Blauer  Mohrenkönig. 

229.  Weisser  Wälschricsling. 

230.  Blaser  W&lschriesling.  (r.  Zabel  1873  Br.) 

231.  Blaue  Bettlertranbe.  (Bronner  1872  Fr.) 

232.  Rotbcr  Hansen,    i  Bronner  1872  Fr.) 

233.  Rothblaaer  Mailänder. 

« 

Unierahikeüung  llh 

Blätter  last  kahl. 

SectionL 

Kadzahne  kuppelförmig. 

Si)eUon  IL 
Endiäbne  halb  kuppelförmig.  ' 

284.  Blauer  TroUin^cr. 

235.  Kother  TroUingir.    (Bronner  1872  Fr.)  * 

236.  Siiiwarzt  r  Trollinger.    (Brouner  1872  Fr.) 

237.  Blauer  Ganstusser. 

238.  Blaue  Schuaftraube. 

239.  Blane  Frankentraube. 

Secty)n  III. 

Enrlxähne  vollkommen  zugespitEt. 

240.  Grüner  Kanigl. 

241.  Weisser  Kanigl.       •     .  .  ' 

242.  Bl:in."r  EHü<^<er. 

243.  Weisser  Seinilon. 

244.  Weisse  Vanilletraube.    (Bronner  1871  Sp.) 

245.  Weisger  ^Gutedel.    (Blankenhornsberg  1871  9p.)., 

246.  Pariser  Gutedel  weiss.   (Fischer  1871  Sp.) 
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•  * 

347.  FrQber  weisser  Gntedel. 

248.  Rother  Gutedel.  (Blankenhornsberg  1872  Sp.) 

249.  Kracligutedel  wcis^^.  iMüllheim  1872  Sp.) 

•       200.  Frührotlinr  Krarli|jititeii<»].  • 

251.  Gt'sriilit/tbl.ittprigi'r  Gutedel. 

252.  \Vci>ipr  Musciitgiftcdel.    (Müllheim  1872  Sp.) 

253.  Gelber  Muscateller.    (Blankenhorusberg  1871  Sp.) 

254.  Rother  MascateUer.   (Bronner  1671  Sp.) 

255.  Blauer  MascateUer. 

256.  Blauer  TrollingermuscateUer. 

257.  Weisser  Pikolit. 

■ 

Anhang.  '  • 

258.  Blaue  Captnabe. 

259.  Isabella. 

260.  Blaues  Ochsenauge.    (Bronner  1872  Fr.) 

*Fflr  dieses  Jahr  tind^die  sftmmtliehen  bekannten  der'sum  Babo*scben 

Systeme  gehörigen  Rebsorten  bestellt,  doch  ist  es  uns  nicht*  möglich  ge- 
"wescn  die  folgenden  Kebsortcn  in  irgend  einer  der  uns  bekannten  Reb- 
schulen aufzuHoden.  Wir  ricliteii  d;ilier  an  alle  unsere  Herren  Mitar- 
beiter die  freundliciic  Hitti*  uns  niit/.ut heilen,  ob  ihnen  Standorte  dieser 

Eebsorten  bekannt  sind.    Die  Sorten  sind  : 
■ 

*  19.  SpSter  weisser  Bfilvoiftier. 
2T).  Blauer  Wildwfilseher. 

22.  Weisse  Scbopatna. 

23.  Blaue  Sch^atna. 

27.  Blaue  Metzgert  raMl)e., 
31.  Später  weisser  Orleans. 

33.  lilaurotiicr  Koisikaner. 

34.  Weisse  Mu-ratelle. 

•      39.  Später  blauer  Blüssardt. 
42.  Blaue  Butaehera«» 
47.  Spftter  weisser  Bamasoener. 

51.  Blaue  Cirelangetraube. 

52.  Gröner  Rachenputzer. 
55.  Blaurothe  Ostertrauhe. 
60.  Frühe  weisse  Lahntraube. 

62.  SchiftenbecriL'er  Mosler.  *  ' 

66.  IJlaurotlip  Hohr! raube. 
69.  Rother  Sandtr4uüner. 

75.  Blaue  ^etade. 

77.  GrQner  Weissgypfler.  , 

82.  Weisse  Malanstraube. 

86.  Gelber  Elben 

•  87.  Harter  Elbenweiss. 
104.  Blaue  Nerre.. 

12» 
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105.  Blauer  Emagrat. 

III.  Weissholzigcr  BOmer  roth. 

115.  Nöthab. 

1  IG.  ßlaurothe  MontpelUertranbe. 

:is.  Blauer  Fio. 

119.  \V«'i>ser  ( Hitedel-Malvoisier.  •  , 

120.  \V('i->e  Mcina  Claretto. 

121.  Weisse  Trumniertraube. 
129.  Hainblätteriger  Wipbaclier. 
180.  Weisse  Schamstraube. 

132.  Kleiner  GrflnbiUner.  *  • 

136.  Gelber  Langstieier. 

137.  Blaue  Sparse. 
145.  lüaiu'  Marsala. 
117,  Mi'hlwiMssLT  .lavor. 
148.  Weisst^  Alionit  rauhe. 

145).  Weisse  eicheublätterige  Slatschiua. 
152.  Weisser  Gandolle.  * 
159.  Blatte  Gardine. 

167.  Blaue  .Drometraube.  * 

171.  Schlelienblauer  Wildbacher. 

IIA.  Kothblatteriger  Wildbacber.  • 

183.  Blaue  Vilaine. 

1.S4.  Blauer  Ilausiiifr.  • 

188.  Blaut'r  Negroii.  • 

195.  Blauer  Malaiu.  ^ 

196.  Gelber  Gouais. 
'198.  Weisser  Beerheller. 

201.  Rother  EQlner.         '  • 

202.  Weisser  Kölner. 

203.  Blauer  l'alvanz.  » 
200.  Dreifarbiger  II<Mini<rh. 
210.  Siebenfarbiger  lleuuisch. 

214.  Blauer  Vranek. 

215.  Schwarzer  Kleinuugar.  • 

216.  Blaue  Tintotraube. 

218.  Blaue  Prevedesa. 

219.  Rother  Florentiner^ 
222.  Grüner  Barthaincr. 
22n.  Weisse  Vogeltraubc. 

227.  Blaue  Vogeltraube. 

228.  Blauer  Mohrenkönig. 

233.  Rütijblaucr  Mailäuder.  • 

238.  Blaue  Schaftraube. 

250.  Frtthrother  Krac^gutedel.  • 

256.  Trollioger  MuscateUer- 

257.  Weisser  Picolit. 

Carlsrube,  im  November  1872/ 
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» 

Ueber  den  Gehalt  der  Weine  an  Zucker,  Säure 

und  ExtraotiTBtoflEbn.  . 

Von  £.  Wa^enmann. 

AU  Forts'jtziinR  des  frülirrcn  Aufsatzes  -ri  bcr  den  Alkoliolu'lialt 
des  Weines"  V)  geben  wir  hier  eine  Zusammenstellung  saninitlicher  be- 
kannten Untersacbongen  über  den  Gehalt  an  Zacker,  S&ore  etc.  im 

Es  liegen  folgende,  Bestimmangen  vor: 


von  Sture  1162 

,  Zocker  433 

»  Exkract  ^.  954 

n  Färb-  nnd  Gerbetoff  .            *  70 

n  Asche  298. 


Betrachten  wir  nnn  die  Darcbsehnitts-VerhUtnisse,  die  sich  tiis  dieser 

Zusammenstellung  ergeben,  so  finden  wir  znerst  5  Weine  aus  Aastralien, 
dii"  bei  einem  Alkoholgehalt  von'l^"/o  im  Maximum  (I)urrli<:rhnitt  l  '»"  ,,^ 
eint'n  Zuckergehalt  von  1,186%  zeigen.  Der  gefundene  S.uirrtri  lialt  von 
o.4!»4*/o  steht  so  ziemlieh  im  Mittel  der  sämmtlichen  Durchschnitts-Ge- 
halto  an  Säure,  ebenso  der  Extractgehalt  von  3,240 °/o.  Hieran  reihen 
sich  3  afrikanische  Weine,  bei  denen  jedoch,  nur  SUure  und  i'^xtract  be- 
stimmt wurde.*)  Der  Säuregehalt  mit  0,275%  ist  einer  der  niedersten 
der  ganzen  Reihe.  Acht  auf  ihren  •Extractgehalt  untersuchte  Weine  aus 
Kleinasien  mit  6,292%  zeigen  im  Durchschnitt  14%  Alkohol;  der  Ex- 
tractgehalt TOD  9  Weinen  der  jomschen  Inseln  mit  3,418  %  dtlrite  etwas 
nieder  erscheinen,  da  bekanntlicb  die  meisten  griechischen  Weine,  wie 
schon  frAher  bemerict  (S.  Annal.  Bd.  I  S.  308)  der  grosseren  Haltbarkeit 
wegen  mit  Terschied^nen  Ingredienzieii  versetzt  werden,  die  einen  grösseren 

Kxtractgehalt  bedingen. 

  • 

&  Annalen  det  Oenologie.  I.  &'  297  ff. 
*)  D|e  in  dieser  ZosammensteUtuig  angeführten  Bestfanmongta  entspreehen 
den  in  den  erwlhalen  AnÜMtse  angegebeneft  Alkoholbestininuingen;  spiter  nns 
bekannt  gewordene  lahlreidie  Analysen  folgen  in  einer  splteren  Zornmoien-  . 
Stellung. 

')  £s  ist  bei  dieser  Zusammenstellung  zu  bemerken,  dais  di^  Zahl  der 
Cntersnchungen  der  TersehiedeniMi  St^iffe  in  den  meisten  F&llen  miirt;  so  !»ind 
in  diesem  Falle  die  drei  genannten  Weine  auf  S&are.  aber  nur  einer  auf  dett 
Kxtrac  tgqhalt  untersucht;  ich  musste  jedoch ,  uip  die  UesultHte  der  gefundoprn 
I>iircb.s4  hnitte  einigermassea  zu  Tcrgleichen,  Uevifa  ^U>|iebea,.i^  UMfel)iea  alp., 
JS'onn  annehmen.  , 
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Eine  Sftare-Bestimmiuig  eines  portogiesisdieii  Weines  bietet  keinen 
Anhaltspunkt  und  kann  nnerwfihnt  bleiben.  Von  spanischen  Wdnen  finden 
wir  7  Zocker-  nnd  8  Eztractbc^tinimungen ,  die  beide  im  Veriifltniss  zu 
allen  anderen  Bestimmungen  so  enorme  Durchschnittszahlen  ergeben  (Zucker 
11,900  "/o,  Extract  16,520  %),  dass  mau  uuwillkürlidi  Zusätze  irjJH'nd 
einer  Art  in  dies«'n  Weinen  anfleliinon  niuss;  dazu  kommt,  dass  der  Alk-^hol- 
Gehalt  von  8  spanischen  Weinen  mit  14*^,'^  den  übrigen  siidlielitMi  Weinen 
gegenüber  kein  besonders  hoher  genannt  werden  kann.  Ein  italienischer  • 
Wein  mit  0,220  ^'/o  Süure  und  4,500  "/q  Extract  kann  ebenfalls  nicht  tls 
Norm  dienen^  um  irgend  einen  äcbluss  far  die  italienischen  Weine  daraas 
zn  ziehen. 

Hiemit  wftre  die  Reihe  der  Sfld weine  abgeschlossen.* 

Die  2.  Grnpjte  (b*n  klimatise.hen  Yerliältnissen  nach  bilden  die  fran- 
zösischen und  (>st(  ireicliischen  Weine.  Leider  sind  auch  hier  nur  wenige 
Zuekerbestinimungen  vorhanden,  so  dass  z.  B.  die  französischen  Weine 
mit  0,159^/0  Zucker  (beinahe  die  niedrigste  Zahl  sämmtlicher  Zuckerbe- 
stimmungen) keine  Norm  für  dieselben  darbieten.  Das  Gleiche  sehen  wir 
beiden  österreichischen  Weinen,  wenn  wir  die  einzelnen  Länder  betraehten; 
denn  es  ist  känm- denkbar,  dass  die  Weine  Steiermarks  mit  3,360 
znckerreicher  sein. sollen  als  die  ungarischen,  welche  nur  2,960 ^fo  Zncker 
zeigen. 

Der  Säuregehalt  der  franzüsischen  Weine  beträgt  0,506  *^/o,  der  öster- 
reichischen 0,598  X-  Das  ^laximum  <ler  letzteren  ergiebt  sich  bei  den 
slavonischen  Weinen  mit  n.(;!)7'^  o.  das  Mininmm  bei  den  Dalmatiern  mit 
0,480^0-  Der  Säuregehalt  dieser  Weine  kann  im  Allgemeinen  als  ein  hoher 
angesehen  werden.  Der  Extractgehalt  verhält  sich  bei  beiden  Ländern 
ziemlich  gleich  mit  dem  der  W^eine  der  dritten  Gruppe,  des  Zollvereins 
und  der  Schweiz.  Frankreich  3,03 G  "/o  Oesterreich  2,422  %.  Dem  ent- 
spricht auch  das  specifische  Gewicht  der  letzteren;  dasselbe  ist  etwas  nie- 
derer als  das  der  französischen 'Weine.  Oesterreich  0,9941,  Frankreich 
0,9952.  Die  Anzahl  der  Extractbestimmungen  ist  ftbrigens  ^e  zu  un- 
gleiche, um  einen  richtigen  Schluss  hieraus  zu  ziehen,  da  nur  40  Be- 
stimmungen französischer  Weine  forliegen,  wfthrend  die  Osterreichischen 
deren  495  zfihlen. 

Das  Maximum  desselben  zeigen,  dem  Zuckergehalt  entsprechend,  die 
Weine  Steiermarks  mit  3,750/Vo,  während  Ungarn  imr  .'3,050«/«  ergiebt. 
Alkoholgehalt  der  französischen  Weine  !),9  "  o,  der  österreichischen  1 1,0 
Im  Ganzen  entsi)rechen  die  siimpitlichen  Ergebnisse  der  Untersuchungen  der 
Weiüe  beider  Länder  ziemlich  der  allgemeinen  Annahme  des  gegenseitigen 
Yerhftltnis  es  der  untersuchten  Stoffe.  * 
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Mitte  dar  Wjam  an  Zucker,  Stare  und  Estractirstoffeii.  i87 

Eine  gleiche  Ansahl  französiscber  und  öeterreichisclier  Rothweine 
worden  tnf  Ihren  Gehalt  an  Färb-  nnd  Gerbstoff  unteiencht  nnd  ergaben 
die  erstem  0,207  ^/o ,  die  letzteren  0,139  %  im  Dnrcbschnitt.  Ebenso 
wurde  der  Aschengohalt  derselben  ermittelt  ,  wobei  sich  dem  Exlractge- 
halt  entsprechend  bei  den  französischen  Weinen  0,2 16"/^,  bei  den  öster- 
reichischen 0,188 '/o  ergab. 

Die  3.  Gruppe  beetebt  ans  den  AVt-nx^n  dos  Zollvereins,  d.  h.  den 
deutschen  Weinen  mid  worden  der  Uebereinstimmnng  .der  klimatiachen 
y«rblltni88e  wegen  auch  die  Schweizer  Weine  hier  eingereiht.  Die  letz- 
tem eind  sSnmitlipb  Weine  des  Cantons  Schaffhansen,  stuhpien  also  ans 
dem  ttOrdlicfaeii  Ihefle  der  Schweiz  nnd  stehen  in  -klimatischer  Beziehung 
den  Weinen  des  badisehen  Seekreises  am  nftehsten.  • 

Betrachten  wir  vor  Allem  den  Zuckergiduilt  dieser  Welno  mit  (),4707o. 
so  mftj^ste  es  auffallen,  duss  Saclisrn  das  Maximum  drs^elbon  mit  1,000  ^/^ 
zeigt .  wenn  dies  der  Durchschnitt  eini;^'er  oder  vieler  Untersuchuni^on 
wäre,  doch  fand  ich  für  dieses  Land  nur  eine  einzige  Zuckerbostimmung, 
woraus  sich  nichts  schliesen  lässt,  dagegen  ist  es  auffallend,  dass  Franken 
mit  oll 38  %  ira  Minimnm,  wilhrend  Mosel-,  Saar-  und  Aargegend 0,1 59  — 
0,24 1  °/o  Zucker  haben.  Die  zuckerroichsten  sind  die  Badenser  mit  0,442*  o 
und  die  PiUzer  mit  0,660%.  Bei  diesen  beiden  Weinen  kOnnen  die 
aagegebenen  Znekerprocente  so  ziemlich  als  Norm  angenommen  werden, 
da  eine  bedeutende  Anzahl  von  üntersuehungen  vorliegt,  besonders  von 
mteren.  (279  Besthnmnngen  sftmmtlicher  Weine  Badens.)  Von  den 
Sdiweizer  Weinen  liegen  keine  Zuckerbestimranngen  vor. 

Der  Sänregehalt  dieser  Weine  steht  in  der  Mitte  zwi^^dien  dem  der 
französischen  und  österreichischen  Weine  mit  0.528*'  „  (Schweiz)  unil(>.599Vo 
(Zoll verein).  Das  Maximum  des  Ict/teren  kommt  auf  die  fränkischen* 
Weine  mit  0,850  ®/^),  die,  wie  oben  angeführt,  das  Minimum  an  Zuclter- 
gebalt  haben.  Die  übrigen  Länder  variiren  nur  nnbedeutcod.  Der  £x- 
trmctgehalt  mit  2,602  ®/»  steht  ebenfalls  zwischen  dem  der  französischen  nnd 
Osterreicfaisehen  Weine,  das  Maximum  mit  3,087  7«  haben  die  Rheingauer 
Weine,  dann  folgt  Sachsen  mit  3,000%;  hier  entspricht  der  EztractgjS- 
htdi  Tonständig  dem  Zuckergehalt 

Die  grrtsste  Anzahl  der  K\tractl)e>limmungon  wurde  mit  badischen 
W»-in(  II  au-ik'efülirt  nnd  zeigen  dieselben,  einige  Mosel-  und  Saarweine  ab- 
gerechnt^'t,  das  Minimum  mit  1,730"/^.  was  ihrem,  unt<M-  den  Zollvercins- 
w^iiien  ziemlich  hohen  ZnckerKelialt  allerdings  nicht  eiit^iiricht,  doch  sind 
bei  sämmtlichen  anderen  Zollvereinsländern  der  Untersuchungen.  Baden 
l^egenüber,  zn  wenige,  um  die  dort  gefundenen  KeMiltate  mit  Sicherheit 
als  Norm  betrachten  za>  können.   Untersuchungen  auf  Färb-  und  Gerb- 
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Stoff,  sowie  Aschengehalt  worden  auch  hier  gemacht  iiinl  stehen  die  bt»- 
sprochencn  Weine  in  beiden  Fallen  thvn falls  im  Mittel  zwisdien  den  fran- 
zösfcchen  und  österreichisclien  W  einen. 

Das  specifisclie  Gewicht  der  deutschen  Weine  bildet  mit  0,9954  eines 
der  höchsten  sllmmtlichcr  angefflhrten  Länder,  was  bei  dem  niedez-en  Ex* 
tnctgehalt  derselben  auffallen  mins. 

Wie  bei  der  Alkobol-ZasammensteUiiDg  wurde  auch  hier  von  den 
einzelnen  Sorten,  soweit  dieselben  angegeben  waren,  der  DorchschniU  , 
sSinmtlicber  nntersocbten  Stoffe  berechnet. 

Die  angegebenem  Sorten  sind:  « 
SiesVng 
Traminer 

Rulftnder  * 

Gutedel 

Weissherbst 

Burgunder  und 

blauer  Clevncr, 
siLmmtlich  W^eine  des  Zollvereins. 

Die  Burgunderweine  zcige'n  neben  dem  geringsten  Zucltergchalf^einen 
mittleren  Extract-  und  das  Maximum  des  Aschengehaltes,  was  bei  den 
starken  Absfttzen  der  Rothweine  leicht  erld&rlich  ist,  wfthrend  Riesling 
bei  verhftltnissmfiSBig  hohem  Zackergehalt  auch  den  höchsten  Extractgehalt 
and' das  Minimnm  an  Asche  ergiebt.  In  Betreff  des  SSaregehalts  steht 
eibenlaUs  BiesUng  im  Haximom,  die  abrigen  Sorten  zeigen  wenig  Unter- 
schied. 

Es  ist  sehr  zn  bedanern,  dass  aach  bei  den  einzelnen  Sorten  die  Zahl 

der  Untersachnngen  nicht  die  gleiche  ist,  denn  hier  wttrde  sich  Ton  den 
.gefundenen  Resultaten  am  besten  auf  Gesetzmilssigkeiten  sclilie>sen  lassen, 
besonders  da  die  Weine  sümmtlich  der  gleichen  (inippe  angehören  und 
speciell  süddeutsche  Weine  sind,  die  climatischeu  Verhältuisüe  demnach 
Iceinen  Unterschied  zeigen. 

Aus  den  sämmtlichen  von  uns  verofTentlichten  Untersuchungen,  isieiie 
Tabelle  TV,  V  u.  f.  auf  Seite  190  u.  191)  sowohl  Alkohol  und  specifisches 
Gewiclit,  als  Zucker,  Silure  etc.  betreffend,  geht,  trotz. der  grossen  Ver- 
schiedenheit der  Anzahl  der  Untersuchnngen  sowohl  ,  wie  auch  der  ver- 
schiedenen Untersachangsmethoden,  henro^  dass  ein  Znsammenhang  sammt- 
licher,  bei  der  Analyse  des  Weines  sich  findender  Stoffe  besteht,  nur  dass 
das  Hehr  oder  Weniger  derselben  Tor  Allem  von  den  dimatischen  Verhält- 
nissen abhängt;  was  die  verschiedenen  Bodenarten,  Coltor,  Traabensorten 
etc.  dasn  beitragen ,  moss  darch  specielle  Untersachnng  vieler  Weine  in 
Je  einet  der  genannten  Riebtangen  nachgewiestn  werden. 
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Gebdit  der  Wciac  an  Zucker,  Säure  luid  Extractivstoffcn.  '  Ibd 

Wir  las>on  lüor  das  alpliahctische  Vorzciclmi^s  der  Analytiker  oebst 
Aogabe  der  Werke  in  diMH'ii  Ac\x  ihr-»  Anai.vsen  lindon,  folj^en  : 

?,  Dabo.    Landwirthschaftliche  Berichte,  herausg.  für  den  Grossh. 

Bad.  Kreisvercin  Weinheim-  Heidelberg  tod  FreiherrnL.  v.Babo^ 

Jahrgang  1861,  S.  21. 
Böchamp.   Revue  vHicole  de  Ladrey  IV.  ann4e  p.  292.  1862. 
Bronn  er.  Liebigs  .'Annalen  Bd.  104,  S.  55.    1857.  *  *• 

Diez.   UebigB  Annalen  B09O,  a  804.  1854. 
Fis ehern.   Holder,  die  Ch|piie  des  Weins  3.  186.  1856. 
Fresenins.  Liebigs  Annalen  Bd.  63,  S.  884.  1847. 
Geiger.    Liebigs  Annalen  Bd.  65,  S.  352.  1848. 
Gflninj?.    Balling,  Bereitung  des  Weines  S.  1969. 
Ilitschoot.    lOdinburgli  New  Phil.  Journal  Bd.  37,  S.  176. 
Dr.  Joss.  •  r.uiling,  Bereitung  des  Weines  S.  87.  1869. 
Kersting.    Liebigs  Annalen  Bd.  70,  S.  250,  lö4ü. 
K  n  a  p  p.    Uni)ekannt.  . 
Kolli  er.    Der  Weinstock  und  der  Wein.    Aarau  18G9.  S.  112. 
Lüdersdorf  f.    Erdmanns  Journal  Bd.  2  t  S.  182»  1841, 
Maj'er.    Journal  für  practisohe  Chemie  Bd.  15.  S.  201. 
Mitis.   Baienscb.  Kirnst-  uud  Gcwcrbeblatt 
N essler.   Der  Wein,  S.-46.^  1865.. 
N'oubaner.   Annalen  der  Oenologie  Bd.  IL  S.  SO  ff.  1871. 
Pohl.   Oesterreichs.Weinexport  S.  89  ff.  Cdemisch  technische  Unter: 

sachnngen  österreichischer  Weine  S.  79  ff. 
Salomon.   Annalen  der  Oenologie  Bd.  I  S.  364  ff.   1870.  •  • 

Schellenberg  er.    LandwirthschaifUiche  Berichte,  heransg.  für  den 

Grossh.  bad.  Kreisverein  Weinheim-  Heidolberg  vod  Freiherrn 

L.  V.  Babo.    Jahi-gaug  1858  S.  67.    1859  S.  Ii.  18G0  S.  9'J. 
WA  S.  ()4. 
Seherer.    Neue  deutsche  Wcnnzeitnng. 
Schubert.    Poggendoffs  Annalen  Bd.  77.  S.  397. 
V'ergnetto-Lamottc.    Lc  vin  |).  \\\.  18G6. 
Zierl.    Baierisch.  Kunst-  und  Gewerbeblatt. 
?        WOrtembergisches  GcwerbeblaU  1866  &  56. 
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JlittlieUaiigeii  des  Onochemiicben  Laboratoriimn  in  Kujanihe. 

XXVL  Ueber  das  Lüften  des  Moste«. 

Von  8.  Moln&r. 

Die  Vorgänge  des  Lflftene  Bind  in  diesen  Anntlen  wobl  aehon 
Often  heiproetaen  worden,  dennoch  dflrfte  es  nicht  flberflttssig  sein, 
man  aneh  ich  die  .Besnltate  meinef  LaftangSferBodie  mittheOe  «ad 
swmr  ireil  aeine  Arheit  mm  Hanptiweck  hatte  durch  die  Analjae  den 
UateneUed  in  den  BestandtheUen  der  gdfllketen  und  migeUlfteten  Weine 
stf  feraasehaoHchen. 

Auf  Veranlassung  des  Herrn  Dr.  A.  Blankenborn  stellte  ich  drei 
Versuchsreihen  auf.  Jedesmal  nach  Beendigung  der  Gährung  wurden 
in  den  entslandenen  Weinen  die  Ilauptbestandtheile  genau  bestimmt. 

Die  erste  Versuchsreihe  wurde  am  3.  März  zusammengestellt  und 
zwar  auf  folgende  Weise:  drei  Kölbchen  mit  gebogener  Glasröhre  zum 
LOften,  sowie  mit  einem  ein  Ventil  tr^Cgenden  Chlorcaiciumrohr  ver- 
aehen,  wurden  jedes  mit  100  CC.  Gutedelmost  gefüüt.  Vor  der  Gährung 
worden  die  Kölbchen  leer  sowohl  als  mit  Most  gewogen,  dann  auf  60®  C* 
eriiitat;  nach •  dem  Abkohlen,  nnd  nachdem  eine  Ansaaat. von  Saceharomjrt 
eea  dlipaoideas  gemacht  worden,  worden  die  KAlbchen  in  einen  Ther- 
moetatan  gebracht,  welsher  auf  20*C.  gestellt  war. 

IHe  Lflftong  wurde  Tormittelst  einer  Gompressionspnmpe  ansgeiUirt, 
in  der  Weise,  dass  dnrch  Sehwefelsinre  wid  BanmwoUe  filtrirte  Luft 
5  Ifimtea  lang  doreh  die  KOlbchen  geleitet  wnrde.  Das  eine  Kölbchen 
wurde  Ulglich,  das  zweite  nur  einmal  und  das  dritte  endlicli  wurde  gar 
nicht  gelaftet.  Nach  Beendigung  der  Gährong  ergab  die  Analyse  Fol- 
gendes : 


.  Beseichnong 
der 

Alkoholgehalt 
in  Gew.  •/#. 

Zucker 
in  «/e. 

Extract 

inlOOCC. 
• 

Atche 
failOOCC. 

8iur> 
in  •In. 

MitPitMKii. 

litVipcriMkr. 

T&gl.  gelaftet 

6,69 

6,72 

0,17 

3,02 

0,278 

9,6 

EiBiD*sel&ftet 

6,68 

6,59 

0,22 

9,09 

0,279 

9,5 

6,41 

0,29 

8,26 

0,288 

9,5 

Abs  'diesen  Tabellen  können  wir  wohl  «sehen i  daas  die  geUlftetan 
gr6s9erfc  Alkoholgehalt,  durch  geringereh  Zocker-  «nd 
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.Extractgohalt  ausgezeichnet  sind,  leb  vermnthc  zwar,  dass  der  geringere 
Extractgchalt  die  Folge  des  geringeren  Stick>f  '»ffgehaltes  ifit;  jedoch  sind 
für  diesmal  Stickstoffbestimmnngen  wegen  der  kleinen  Quantität  Weines 
unmöglich  gewesen.  Was  den  Säuregebalt  betrifft,  so  habe  ich  hier  keinen  ' 
•  Unterschied  gefunden.  Es  ist  noch  za  bemerken,  dass  der  AlkoholgehAlt 
hier  sowohl  mit  dem  Pyknometer  als  auch  mit  dem  Vaporimeter  bestimmt 
wnrde^  so  dass  man  gleich  sehen  kann,  dass  das  Geissler^sche  Tapoori- 
meter  befriedigende  Resultate  gibt,  auch  fOr  wissenschafUicbe  Zwecke. 
Bei  oenochemischen  Ar'beiten  ist  es  dem  Äraeometer  Torzozieben. 

Am  31.  Mürz  stellte  ich  eine  zweite  Versuchsreihe  auf,  welche  aus 
sechs  nach  der  angegebeneu  ■Methode  conslruirten  Kölbchcn  bestanti. 
Drei  derselben  wurden  ebenso  behandelt,  wie  bei  der  ersten  Versuchs- 
reihe angegeben  wurde;  ausserdem  wurden  sanmitliche  Weine  t&gUch 
mikroskopisfüien  Untersuchangen  unterworfen.  Am  3U  Mai  gaben  die 
ansgegohrenen  analysirten  Weine  folgende  Zahlen : 


Bezeichnunir  ^ 
der  , 

Wpiiil>'-li;i!ii11'ii;L-. 

■rt 

Alk(>bo]geh. 

OS  ~ 
*^  *- 

/ 

V  •  -V, 

■  "^. 

ti 

/  .— 

Tagiicli  ^(rlüftPt 

().:'.  t-J 

'i 

il.ni 

0.1;» 

:i,<J5 

0,2S7 

Einmal  jitliiftct 

(),!»:) -.7 

11. IM 

().()28() 

o.'j;; 

3,00 

0,280 

9,3 

Nicht  gelüftet 

0,12 

11,80 

0,28 

.,3,1J1 

q,2öd 

9,3 

Hier,  wie  bei  der  ersteren  Versuchsreihe  zeigt  sich  der  bemerken«- 
werthe  Umstand,  dass  die  gelQfteten  Weine  von  grösseren^  Alkohol-,  tou 
geringerem  Stickstoff-,  Extract-  und  Zuckergehalte  sind. 

Als  Resultat  der  mikroskopischen  Untersuchung  kann  ich  nur  er- 
wähnen, dass  in  den  gelüfteten,  und  zwar  in  den  tfigtich  gelüfteten  Weinen, 
ausser^  dorn  Saeehoromvces  ellipsoideus,  noch  eine  Art  von  Saccharomyces 
sich  fand,  welcher  Hr.  Dr.  Blankenborn  den  Namen  Sach.  Reessii  gab. 

Die  dritte  Versucl)sreihe  wurde  zuletzt  am  14.  Mai  aufgestellt.  Es 
wurden  dazu  o  Kölbchcn  mit  je  500  CC,  Riesling^^Iost  gefüllt.  Ich  be- 
Bchrünke  mich  auch  diesmal  wiederum  nur  auf  die  Analyse,  welche  eben- 
falls die  oben  angeführten  Resultate  bestätigt  und  befestigt 


Beseichnung 

*  der 

Weinhehandlung. 

Alkoholgeh. 

Stiokstoft 
inlOOCC. 

• 

n:  — 

E.xtract 
inlOOCC. 

Asche 
inlOOCC. 

2: 

Täglicli  gelüftet 

1,000 

8.03 

10.70 

0,01810 

0,23 

2.035 

0.205 

1 3.05 

Einmal  gclCiftot 

1,000 

8.^8 

Id.GO 

o.oi.^on 

0.28 

2,120 

0,255 

13.O0 

Nicht  gelüftet 

1,0003 

7,97 

V7 

Ü,Ot>-iyii 

0,37' 

2,420 

0,24ö 

0  ' 
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Die  Kölbchen  wurden  tHglicli  genau  gewogen  und  die  täglichen 
Abnalimeu  durcli  onlweicliende  Kolilens  iiire  bei  einer  konstanten  Güh- 
ruDgsti  niperatur  von        C.  -sind  die  folgenden :  - 


1)  Tfiglich  gelQftet. 

• 

2)  Kimnal  gelüftet. 

8)  Nicit  gelaftet. 

21. /6. 

0,083 

AT? 

22.1b. 

1,331 

1  t'  r  Q 

l,o;>y 

0.0  II 

23./5. 

3,08A      '  • 

24.  5. 

2,900 

2. 1  o6 

25.  5. 

5,006 

• 

QUO 

26./5. 

'  12,044 

6,685 

5,947 

27.,  5. 

2,701 

1,850 

2,823 

31./5. 

0^277 

6,846 

8,001 

.2,308 

4,180 

•4,181 

8./«. 

0,861  . 

2,153 

2}745 

4./6. 

0,710 

2/)29 

1,114 

6./6. 

0,181 

^0,891 

0,728 

01/6. 

0,818 

'1,201 

.0,562 

7  IG. 

0,297 

0,881 

0,660 

a/6. 

a824 

0»747 

0,501 

• 

0,000 

0^ 

*  0,000 

• 

Ich  will  nach  diesen  wenigen  Voisach(>n  noch  keinen  Schln«;f«  ziehen, 
Joch  ist  öfter  s5hon  nicbgowieson  worden,  d.\Rs.  durch  LOftun^;  die 
fl.ilirunj;  rascher  vor  sich  gebt  uii<i  da-s  d«T  ^^ti^'kstolT-Gebalt  der' Weiui» 


dadurch  gfring-u-  wird  :  b't/tere^  ist  fur  die  Haltbarkeit  und  ExitortHibig« 
keil  . der  Weine  jedenfalls  r.nscliilzbar. 

Tapolrza  in  Ungarn,  ti.  Oktober  ]<872. 


Ueber  den  Weinbau  in  Amerika. 

Briefliche  Mittheilungen, 
von  , 
Friedrich  Heclier, 
.   Gntftbeaitser  in  Sommerfield,  Illinois,  Nordamerika. 

Meinen  verbindlifb-tcn  Dank  für  Ihr»'  Zus,  ndnng.  liiren  verdienst- 
//Jlen  Arbeilen  über  \\  einUiu  odor  Oenologic  bin  ich  mit  Aufnierksam- 
eit  gefolgt ,  •  da  die»i*ll)en  in  den  hiesigen  Journalen  mit  dei-  verdienten 
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248  ^*  Hecker: 

Anfknerksamkeit  behandelt  ond  sowohl  in  den  Monthly  Statistics ,  der 
Weihzeitnng,  dem  Grape  Gnltorist  als  anch  anderen  li^ndwirthschafUichen 
Journalen  abgedruckt,,  oder  doch  im  Auszug  gegeben  ihurden. 

Der  Weinbau  nimmt  hier  colossale  Dimensionen  an«  da  wir  eine 
Weinzone  Ton  fest  18  Breitegraden  haben.  Die  Durchschnittswärme  yoA 
der  Uebcnblüthe  (  Mai  bis  October)  betragt  in  unserer  Gegend  ca.  45«C: 
Die  Nachtheile,  mit  welchen  wir  ^lier  zu  kämpfen  haben,  betreffiBn  haopt- 
sächlich  die  Vitis  I.uhriisra  Arten,  es  ist  dies  besonders  Mehlthau  *  und 
der  :^chwarze  Rost  (^bhick  rot),  welehtr  eintritt  wenn  die  Beeren  ihre 
volle  Grösse  erreicht  haben  und  die  Kerne  sich  härten.  Die  letztere 
Krankheit  befillt  besonders  die  Catawba  und  die  von  ihr  abstammenden 
Arten. 

Wir  besitzen  hier  bereits  über  COO  einheimische  Varietäten,  allein 
die  meisten  sind  wieder  als  werthlos  beseitigt  Ich  selbst  habe  mit  57 
Varietäten  experimentirt,  reducirte  mich  aber  auf  1 4 ;  manche  sonst  ganz 
vortreffUche  Rebensorten  habe  ich  beseitigt,  weü  sie  zu  schwach  im 
Wachsthnm  oder  zu  unsicher  im  Ertrage  sind.  ^  •  , 

•Alle  Versuche  mit  der  Vitis  vinifera  sind  (Califomien  ausgenommen)  • 
hieV  vernnglflckt,  sogar  die  durch  Hybridisation  erzengten  Bastarde  afaid 
für  dn^  Weinnroduction  werthlos. 

Alljährlich  werden  neue  Sätnlinge  der  einheimischen  Arten  gesogen, 
und  wir  werden  in  einem  Menschenalter  sicher  die  ftr  die  Terschiededen 
J.agcn  tauglichen  Arten  erzielen.    Die  Vitis  vinifera  kann  den  greUea 
Wechsel  der  Temperatur,  der  durch  die  ^reographische  Configuration  des 
Landes  bedingt  wird,  nicht  ertragen.  Unter  dem  Mikroskop.zeigte  ihr  Mark 
und  Gewebe  sich  viel  poröser,  als  das  unserer  einheimischen  Arten,  selbst 
*  solcher  wie  die  Verbemont- Arten,  die-  im  Winter  der  Deckung  bedürfen. 
Es  geht  eben  hier  wie  mit  andern  Gewächsen.  /.  B.  der  Diospyros  virgi- 
Diaua,derCaricapapaya  und  dem  Sassafras  officinale.  Baume  welche  das 
deutsche  Klima  nicht  ertragen,  überstehen  hier  eine  Hitze  von  45 -öo«  C. 
und  eine  Kälte  von  32  •  C.   Die  wilde  Rebe  kommt  hier  bis  zum  Wuüpeg- 
See  vor» 

'     Von  den  gesunden  und  harten  Labrusca-Arten,  sowie  gewisse  Sortoi 
der  Vitis  aestivalis  würden  in  Ihrem  Klima  gut  gedeihen.   Viele,  Ja  die 

meisten  .1er  Labrusca-Arten  haben  das  NachtheiUge,  dass  sie  eine  dilte, 
saure  Haut  haben,  welche  das  Haupttleisch-  und  die  dasselbe  umgebende 
Flüssigkeit  einschliesst,  so  dass  jede  Beere  dreierlei  Wein  giebt:  entoiis 
den  Saft  der  frei  in  den  Beeren  schwimmt-  (Vorlauf),  dann  den  im 
Fruchtfleisch,  der  harter  und  säuerlicli  ist  und  endlich  den  in  der  Htffle 
enthaltenen,  sauren,  adstringirenden  Saft.  Fast  alle  Labrusca-Arten 
haben  einen  muskateUerarÜgen.  Geruch  und  Oeschmuck,  der  fon  einem 


• 
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nnilleiitftigeii,  z.  B.  in  der  RebeccapTraabe,  bis  zu  einem  erdbeerariigen, 
in  der  Conoord,  nnd  endlich  zn  einem  widerlichen  in  der  Fnchstranbe 
varlirt.  Das  Aroma  istj  in  dem  Yorlanf  angenehm  schwach  und 
.  ferliert  sieh  Tiel&cb  mit  dem  Alter  des  Weines.  Wird  der  Wein  mit 
der  Luftpumpe  durch  Papierbrei  filtrirt^  so  TerKert  er  Tiel  von  dem 
Aroma.  Dieses  Aroma  ist  wohl  zn  unterscheiden  Ton  der  Blume, 
welche  sich  nur  in  den  nördlicheren  Breiten  £uropa*8  (z.  B.  Deutsch- 
land) zu  entwickeln  sclieint.  •  * 

Einzelne  unserer  Tr.iubenarten  tragen  enorm,  so  die  gro^sboerige  ; 
Concord,  North  Carolina  und  andere,  welche  für  da«?  Klima  am  Rhein 
ebenfalls  gwignet  wären.  Da  die  Trauben  t-ieler  Sorten  hier  schon 
Ende  August  oder  Anfang  September  ihre  Reife  ^erlangen ,  in  welcher 
Zeit  die  üitze  noch  sehr  gross  ist,  so  erfordert  der  G.ihrungprocess 
grosse  Aufmerksamkeit  Der  Zuckergehalt  unserer  Trauben  ist  sehr  ver- 
idiiedeo.  Bei  der  Conoord  z.  B.  varürt  er  je  nach  Jahrgang  nnd 
Presnmg  von  67*  bis  81*  Oeehde. 

Einer  unserer  flrachten,  dem  besten  Burgunder  gleich-  oder  Tor^ 
afeehenden  Rothweine,  Norton*8  Virginia  Seediing  erfordert  im  ersten 
Jalve  eine  grosse  Vorsicht  wegen  des  starken  Klebergehaltes.  Die  cali- 
fomischen  Weine  haben  weder  Blume  noch  Aroma  und  sind  sehr  reich 
an  Alkohol  (medicinartig).  Von  dem  Wachs  und  der  Triebkraft  der 
meisten  amerikanischen  Rebsorten  macht  man  sich  keine  Vorstellung. 
"Vi VT  hier  nach  deutscher  Art  schneidet,  erntet  .wenig,  wir  schneiden  den 
Rathen  oft  20—30  Augeo  an,  auf  steinigem,  magerem  Hügelland  natür- 
lich weniger. 

Ihre  an  mich  gerichteteten  Fragen  über  den  hiesigen  Weinbau  be- 
abtworten  sich  im  Einzelnen  dahin  : 

1)  Der  Exp^rlmental- Garten  oder  die  Farm  in  Washington  ist 
eine  solche  Versuchsstation,  und  Mr.  William  Saunders  bat  in  Verbindung 
mit  den  Staats-Chemikern^  Entomologen  u.  s.  w.  ganz  Vorzügliches  hin- 
siditlieh  des  Weinbaues  geleistet  und  es  wfire  zu  wünschen,  dass  Binen 
die  bei  Jeder  Congresssitzung  erscheinenden  Berichte  des  Commissioner 
of  the  Departmtot  of  agriculture  mitgetheilt  ^wflrden ;  es  ist  Oberhaupl 
merkwOrdig,  welche  terra  incognita  unser  Land  für  die  Herren  in 
Europa  noch  ist.  Dieses  Department  ist  eine  alte  Einrichtung  und  die 
besten  wissenschaftlichen  Kräft^  whrken  dabei  neben  dem  Smithsonian 
Institute. 

^  Bäume,  Sträucher.  Gr;lser,  säinmtliche  Getreidearten,  Oberhaupt  Nutz- 
pflanzen,  Obstbäume  aller  Zonen,  Hlumen  etc.  sind  ebensowohl  Gegen- 
stand der  Aufmerksamkeit  und  Untersuchung,  als  Acclimati'^irungs-  und 
Midere  Versuche»  uatOrliche  und  künstliche  DOnger,  Meteorologie  in 
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Verbindung  mit  Landwirthschaft,  Draininnig .  Yidizucht  und  Entomologie. 
Ein  einziger  Band  dieser  Berichte  würde  Sie  in  dieser  Beziehung  v  dV 
ständig'  aufldären  und  wenn  Sie  unter  Angabe  Ihrer  Stellung  als  öffent- 
licher Lehrer  sich  entweder  an  Senator  Carl  Schurz  in  Missouri,  St  Louis, 
care  of. gestern  Post,  oder  an  einen  der  folgenden  Herren  in  Washing- 
ton wenden, 

Superintendent  of  gardcns  and  groonds,  William  8aunder$. 
Statistician  J.  B.  Doge^ 

Entomologist  and  cnrator  of  Tdnsem.Dawnend  Qlover,  . 
Ghemist  I^omaa  Antiscü, 
Botanist  XJ,  C.  Pftry* 

Agricultural  Metoorolopy.  Andre  rocu: 
würden  Sie  vielleieht  s'lnmitliclio  IJänile  der  Berirlite  des  Instituts  crbalton. 

Ihr  Herren  wis^t  gar  nicht  was  liier  geleistet  wird,  nur  in  speoula- 
tiver  Phih)sophie  sind  wir,  Gott  sei  Dank,  zurück.  Alle  paar  Tage  er- 
scheinen hier  meteorologische  Berichte,  welche  das  Signal  Departement 
versendet  und  welche  dem  Schiffer  wie  dem  Bewohner  des  Festlandes 
von  unendlichem  Vortheil  sind.  Wir  werden  von  Stürmen,  Wind-  and 
Wetter-Verftudenmgen  im  Voraus  in  Kenntniss  gesetzt  und  mit  einer 
überraschenden  Sicherheit  fttr  die  einzelnen  Landestheile  wird  verkfindet, 
welche  Witterung  in'  der  nächsten  Zeit  eintreten  werde.  Die  aber  die 
Vereinigten  Staaten  verbreiteten  Signal-Stationen  berichten  tAgUch  durch 
den  Telegraph  ihre.  Beobachtungen  am  Barometer,  Thermometer,  Hygro- 
meter etc.  an  die  Hauptstation  in  Washington,  diese  verfertigt  ihre  Be- 
richte nnd  Zusammenstellungen ,  versendet  sie  per  Telegraph,  und  so 
werden  wir  reelitzeilig  gewarnt. 

Taglich  werden  neue  Siinilingc.  gezogen,  jeder  Wcinbergb^itzer 
experinientirt ,  und  das  Central  Departement  in  Washington  setzt  sich 
mit  den*  Einzelnen  in  Veibindung,  um  ihre  Berichte  zu  erhallen. 

Herr  Saundors  hat  mit  ilebsorten  aus  allen  Gegenden  (auch  den  ja- 
panesischeu  Rebsorten)  experimentirt,  Hybridisation  und  Zucht  derselben 
vorgenommen,  den  Krankheiten  und  ihren  Ursachen  nachgeforscht,  die 
schädlichen  Thiere,  Insecten  etc.  beobachtet  und  bc^hrieben,  dea  Host 
chemisch  analysirt;  kurz,  Sehen  Sie  sich  die  genannten  Berichte  ao  und 
setzen  Sie  sieb  mit  Herrn  Saunders  in  Verbindung. 

2)  Die  Wein-  und  Mostbehandlnn^  ist  hier  je  nach  den  LocaliUtoi 
sehr  verschieden  und  muss'es  sein.  In  Californien,  wo  es  5 — 6  Monate 
gar  nicht  regnet,  wo  alle  Rebsorten  aller  Zonen  und  ErdäieSe  gedeihen, 
wo  im  Mai,  d.  h.  nach  dem  Schneiden  und  letzten  Pflügen  bis  zur 
Einherbstung  «die  letzte  Arbeit  gethan  ist,  und  wo  von  da  an  die  Keben 
sich  gan^  selbst  überlassen  bleiben,  ist   ciiit  andere  Mostbehaodlung 
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oMbig,  ab  oben  am  Eriesee,  wo  die  Einherbstnng  gewöhnlich  erst  im 
KoTember  stattfindet,  und  anders  als  bei  nns,  wo  sie  in  den  September. 
flUt   Bei  der  Breite  unserer  Weinzone',  welche  fast  12  Breitegrade  um- 
fesst,  bei  dem  wechselvollen  Klima,  das  sich,  wie  sclion  gesagt,  leicht 
ans  der  Contjguration  des  Landes  erklärt,  wo  wir  im  Missisippitlial  zur 
Zeit  der  Weinlese  o/t  noch  eine  Hitze  von  22 — 25® C.  haben,  heisst  es 
anders  aufpassen,  al-^  olx-n  an  den  Seen.  Unsere  Ilauptanfgabo  ist.  durch 
Lüftung  des  ^rG'^-te«  und  eine  TcMnperutur  von  38*^  bis  lierab  zu  21"  C. 
(80° — 45®  K)  eine  vollständige  Gährung  und  Oxydation  der  auszuschei- 
denden Theile  (Hefe)  zu  erreichen.  .Da  die  grell  wechselnde  Witterung 
dem  normalen  Verlauf  der  Gähmn^  oft  entgegen  tritt,  so  bedient  man 
sich  Tielfiftch  des  d^Henrense^schen  Apparats,  nm  durch  Einfbhmng  Ton 
Luft  (Sauerstoff)  die  Gtiimng  zu  yervQVstftndigen. '  Tritt  dnrch  frflh- 
zeitfge  Kllte,  oder  dnrch  dazwischen  fallende  wechselvoUe,  kaltb  Witterung 
eine  StOmng  *  ^es  GAhrungsprocesses  ein  (will  der  Wein  nicht  hell 
werden),  so  #at  man  Aüher  durch  Erwftrmung  der  Keller  bis  zhm  nöthi- 
gen  Temperaturgrade  nachgeholfen,  nm  die  so  leidige  Nadigährnng  im 
Frühling  oder  Vorsommer  (das  sogenannt e  Sichrtthren  des  Weines)  zu 
vermeiden.    Allein  diese  Krwiirniung  iler  GäiirkeDer  erf»)rdert  'eine  solche 
Vorsicht  und  eine  Controle  der  hier  so  liieuern  Arl)eit  ist  so  schwierig, 
dass  man   sich  ernstlich  nach  anderen   Abiiiilfsniitteln  umsah.  Waren 
die  Weine  im^Januar  und  Februar  nicht  lieli.    so  urifl'  man  zum  Filter 
(Papierbrei),  durch  das  der  Wein  mit  der  Luftpumpe  unter  Verschliiss  . 
getrieben  wurde;  man  hat  jetzt  verschiedene  pateutirte  dieser  Pumpen. 
(Unsere  grtlsseren  Weinzflchter  handhaben  aucli  fast  alle  die  Oechsle'sche 
Mostwiage,  das  Saccharometer,  Acidometer,  (R.  )yittcheU)  tmd  Geissler*s 
Vaporimeter  zur  Bestimmung  des  Alkoholgehalts.)  Als  ich  im  vorigen' 
Jahre  in  Sandnsky  war,  zeigte  mir  ein  Deutscher  (Badenser)  eine  Vor- 
richtnng  die  er  selbst  erfunden  hat    Sandoshy,  am  Eriesee  güegen, 
herbstet  in  der  Regel  Anfing  November.    Bei  der  im  vergangenen 
Jahre  nngewOhnüch  früh  eintretenden  Kälte  mit  Schneefall,  welche  Tan- 
sende  von  Tonnen  Trauben  schädigte,  machte  er,  um  seinen  Most  eine 
regelmässige  Gülirung  durchmachen  zu  lassen,  von  einem  von  ihm  ,  wie 
gesagt,  selbst  erfundenen  und,  wie  er  mir  fei  ner  sagte .  seit  mehreren 
Jahren  mit  Erfolg  benützten  Ofen  Gebrauch.    Es  war  dies  ein  einfacher 
Ofen,  über  dessen  Fpueruugsplatz  eine  Trommel  angebracht  war.  Von 
dieser  Trommel  ging  eine  lirdire  an<; .   die  in  ein  Gewinde  cpdigte,  an 
dasselbe  wurde  ein  Taut -fhuckschlauch  luftdicht  'Angeschraubt  und  die 
heisse  Luft  dadurch  auf  den  Boden  des  Fasses  getrieben  und  so  der 
Most  erwflrmt.  Mittelst  eines  eingesenkten  Thermometers  ermittelte  er 
den  WSrmegrad  mid  fuhr  unter  Yerndndemng  desselben  fort  bja  der 
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Most  die  Gährnngszeit  durchgearbeitet  hatte.  Karze  Zeit  darauf  sah  ich 
Terrel  des  Chönes*»  OeDotherme  angeieigt,  das  anf  dae  ntoiliche  Frineip 
basiri  ist 

Ich  seihet  habe  in  Beng  auf  das  Hellerwerden  and  die  Gttte  der 
Weine  folgende  Er&hnmgen  gemadit  • 

1)  Es  ist  ganz  Terkehrt  den  Ifost  der  Weissweine  mittebt  Soblinehe« 
direet  Ton  der  Presle  ins  Fass  lanfen  m  lassen;  der  Most  kommt  n 
wenig  in  CkmtMt  mit  der  Luft. 

2)  Oft  nnerldlrllche,  abweichende  Gähmngserscheinungen  sind  o#bb- 
bar  bedingt  durch  den  Ozongehalt  der  Luft,  der  nicht  an  jedem  Tage 
der  gleiche  ist.  (Man  behauptet  der  Ozongehalt  der  Luft  sei  in  Nord- 
amerika durchschnittlich  grctsser  als  in  Europa,  was  die  Ner?osit&t  des 
Yankee- Volkes  theilweise  erklaren  würde.) 

3)  Most  in  grossen  Gebinden  vergähren  zu  lassen,  oder  noeh  nicht 
völlig  g&hroDgsfreien  jungen  Wein  in  solche  Gebinde  zu  legen,  ist  ein 
Fehler,  weil  die  Luft  nicht  ebenmässig  auf  alle  Theile  Aes^^eines  wirkt. 
Der  Wein  liegt  im  Fasse  wie  Schaale,  Weisses  und  Dotter  eines  Eiea, 
besonders  da  es  jede  Lnftwirknng  ansschliessende  hökenie  Fiassr 
nicht  giebk 

4)  Beim  Ablasaeii  der  jungen  Weina 'schrauben  wir  eine  Art  Oiess- 
kannenseiher  an,  durch  dessen  Oeflhungen  'der  Wein  in  yielen  Strahlen 
strömt  und  mit  der  Lvft  in  besseren  Contact  kommt  ^ 

*  53  Bei  Tranben  vo»  strengem  Aroma  lassen  wir  den  Moit  von  der 
Hefe,  sobal^  die  stürmische  Gäbrung  vorbei  ist. 

6)  Das  strenge  Aroma  (Erdbeer-,  Himbeer-,  Muskateller-  und  Wan- 
zen-Geschmack) kann  durch  das  Filter  soweit  beseitigt  werden,  dass  nur 
ein  höchst  feines  Aroma  bleibt,  und  auch  dieses  mildert  sich  mit  dem 
Alter  des  Weines. 

Wollen  Sie  ttber  californische  Weine  Genaueres  wissen,  so  schreiben 
Sie  an  meinen  Freund  J.  Dresset,  Rhinefarm,  Sonoma  County,  Califomien, 
der  246  acres  Weinberge  hat.  Die  californischen  Weine  sind  bei  des 
hiesigen  Deutschen  nicht  beliebt,  wohl  weil  sie  12%  und  mehr  Alkohol 
enthaltMt,  sftsser  sind  und  einen  medidnartigen  sehr  feinen  Geschmack 
haben.  leh*  liabe  Riesling,  Traminer  und  Gntedelwein  aus  Califbmieo 
mmcht,  er  war  feiner,  viel  feiner  als.  die  Weine  der  Hissions*,  der  un* 
garischen ,  spanischen  und  franzödschen  Rebsorten ,  aber  er  war  keis, 
Deutscher  mehr,  er  war  Amerikaner  oder  Galifbrnier  geworden.  Viel 
Hindemisse  legt  der  Weinproduction  das  puritanische  Pfoffentham  mit 
seiner  Temperanzheuchelei  in  den  Weg4  sie  trinken  dafür  im  Stillen 
Schnaps  und  geniessen  Opium  und  Haschisch.  Ueberhaupt  verständig 
trinken  können  die  Yankee's  nicht,  entweder  saufen  sie  viehisch  Schnaps 
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•ier  flie  simpeln  Wmmt.  Der  KrebMebaden  des  Landes  ist  das  Macker- 
nid  Pfaffeniham,  sie  wollen  damit  die*  Lente  in  ihre  SebafttaUe  pressen, 
■m. —  Ue  haeret  aqoa — 'grösseres  Einkommen  zn  beben.  Wer  sich  von 
•  der  Bande  eine  Torsfeellong  machen  will,  der  mnss  in  Buckle,  bistory  of 
Cirilisation  den  2.  Band  (Scotch  Yntellect)  lesen. 

*  SolHe  69  Ihnen  wünschenswerth  sein,  so  werde  ich  Ihnen  von  Zeit 
zu  Zeit  Mittheilipgeo  machen.*) 


IfitthflünDgen  ans  idem  cenochemischen  Laboratorinm  in  Carlarahe. 

*  ZXVIL  Ueber  einige  uxigariBche  Weine. 

Von 

A.  Blaakenhen« 


Im  Monat  Mai  dieses  labres  erhielt  ich  von  der  WeinbaogeseUscbaft 
in  Banat- Weisskirchen,  die.  mir  die  Ehre  erwiesen  hatte,  mich  za  ihrem 
correapcmdireaden  Mitgliede  zn  ernennen,  verschiedene  Weine  derWeiss- 
kirchener  Gegend  siir  Untersnchnng  sngesandt. 

Leider  mnss  ich  hier  .bemerken,  dass  die  sftmmtlichen  Weine  sieb  in 

einem  Zustande  befanden,  der  beweist,  dass  dio  Weinbchandlung  im  Banat 
noch  ausser  ordentlich  Vieles  zn  wünschen  übrig  lässt.  , 
Die  eingesandten  Wjeine  waren  folgende : 


1)  1871  Weisser  Tiscbwein  aus  Steinscbiller 

2)  1871 

II 

f» 

„        „•    ^vom  Rothkirchncr  Berg 

3)  1871 

ti 

„        ,1       vom  Priozenibal 

4)  1871 

n 

9« 

,j  Ebene 

5)  1871 

91 

99 

*„        „       Knssicher  Berg 

6)  1870 

n 

99 

• 

9f  99 

7)  1870 

n 

99 

99  99 

8)  1870 

i% 

99 

gemischte  Tranbensorten 

9)  1866 

»« 

»9 

Steinschiller  PHnienthal 

K>)  1871 
-11)  1870 

9* 
»» 

9» 
99 

2K^|fcndler 

Oronschiller  oder  IMnka  « 

12)  1870 

># 

99 

Semendrianer 

13)  1870 

1« 

9» 

Zierfahndler 

14)  1866 

11 

Steinschiller. 

«)  Wir  sind  ^ 

lern 

VerüMser  iDr 

(ügen^nerbislen  so  grossem  Dank  verpflichtet 
^                      Die  licdactioo. 

254  *  Dr.  A.  blaukenborti : 

Das  Rcsnltat  der  Kost  war: 

1 )  äusserst  saii»'r         •  ^  « 

4)  h;it  sehr  wässerigen  GescUmack* 

5)  liat  Fassgeschmack*  »  , 
(i)  ist  kein  übler  Wein  • 

7)  hat  Pilzgeschmack 

8)  war  in  GähiuDg  und  zähe 

9)  nicht  gut         '  %  , 
10)  beaaerer  Wein 

12)  schlecht 

13)  hat  Stich 

14)  ist  ein  guter  Wein. 

Obgleich  eine  chemische  üntersnchnng  bei  *8olchen  Weinen  eigentlich 
nicht  der  Mühe  werth  ist,  hatte  Herr  St.  McHnär  die  Freundlichktit  die- 
selbe zu  übernehmen  und  in  sämmtlichen  Weinen  specitisches  Gewicht, 
Alkohol,  Stickstoff.  Extract,  Siture,  Zucker  und  Asche  zu  bestimmen.  Die 
Resultate  seiner  Untersuchungen  sind  in  der  folgenden  Tabelle  eathaltea. 
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256  A.  Blankenborn: 

Die  Weino  2,  3  und  1 1  wurden  nicht  unteraucht,  da  ihre  Etiquetten 
verloren  gegangen  waren. 

Ich  entlialte  mich  aller  weiteren  Schlüsse  aus  den  Resnltaten  der 
Analyse,  glaube  aber,  dass  unter  den  kllmatiscbeQ  Yerb&lUiisseii,  deren 
sich  WeiBsIdrcheii  erfreut,  bessere  Resultate  ta  erzielen  wfiren. 


Mittheilungen  aus  dem  oenochemiachea  Laboratorium  in.  Karlsruhe. 

XXV  in.  Ueber  ddh  Gehalt 
der  im  Jahre  1867  eingesandten  Trauben  an  Trocken- 
Substansy  Asche  und  Stiokstofll 

Von  . 
A.  Blankenborn. 


Die  im  Jahre  1807  von  Professor  Rüsler  und  mir  begonnenen  Unter- 
suchungen der  damals  eingesandten  Traubensorten  sind  iiicht  so  rasch 
vorgeschritten,  wie  wir  dies  ursprünglich  dachten.  Die  Berufung 
Rösler's  sowie  die  Kinriclitung  des  dortigen  und  zweimalige  Einrichtung 
des  Carlsruher  Laboratorium's  haben  uns  nicht  gestattet  die  Arbeiten  ohne 
längere  UnterbreQhungcn  weiter  zu  führen.  Die  Untersnclmngen  Aber 
die  Zusammensetzung  der  Tranben  sind  zwar  nicht  vollständig  beendet, 
da  es  uns  leider  nnmögüch  war  mehr  als  12»A8chen  in  den  wichiedenen 
Laboratorien  unterzubringen.  Dagegen  sind'  die  Bestimmungen  des  Ge- 
halts dw  Tranben  an  Trockensubstanz,  Asche  und  Stickstoff  beendet  Ich 
theile  dieBesidtate  dieser  Untersuchungen  mit,  da  dieselben  Aber  manche 
bis  dahin  dunkle  Fragen  Aufklärung  geben  werden«  und  hoffe  durch  die 
YerOffentlichung  derselben  manchen  der  Herren  Chemiker  zu  veranlassen* 
sich  bei  unseren  Untersuchungen  zu  betheiligen.  Die  üntersucbnngen 
wurden  durch  die  Herren  Professor  Rocsler,  Dr.  A.  Fitz,  R.  Haass,  Dr. 
J.  Moritz,  A.  Schulz  und  mich,  die  nothigen  Berechnungen  durch  die 
Analytiker  selbst  sowie  durch  Herrn  E.  Wagenmann  gleichzeitig  ausgeführt, 

Als  Untersuchungsobjecte  dienten  die  Nr.  I.  U.  III.  IV.  V.  VI.  VII. 

VIII.  IX.  X.  XI.  XII.  xin.  XIV.  XV.  xvi.  xvii.  xviii.  xix.  xx. 

XXI.  XXII.  XXIII.  XXIV.  XXV.  XXVL  XXVU.  XXVm.  0  der  eiuge- 


')  Siehe  Plan  und  Vorarbeiten  zu  einer  grösseren  Untersuchung  verschiedener 
Rebsorteu  un4l  ihrer  Produkte  von  ^.  iilaDkenboni  und  L.  Bösler.  Annalea  I. 
8.  113.  Tafel  lY.— VI. 
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«uidten'ßraiibeD;  die  Nr.  XXIX  bis  XLTI.  exd.  XLI  waren  in  einem  Zu- 
stande angekommen,  der  eine  UntersoAnng  unmöglich  machte;  XLI.  wurde 
n  Spedaluntemuchungen  benutzt 

Die  folgende  Tabelle  giebt  f  ine  Uebersicht  darüber,  wie  sich  die  ver- 
schiedenen  Uulpi'äuchuugeu  auf  die  bei  denselben  bcilieiligteu  Analytiker 
vertheilen.    *  •  • 


No. 

Trocken^bätauz. 

,     Aschen  '/». 

• 

Stickütua*. 

I. 

.Dr.  Rösler. 

• 

Dr.  Kösler. 

Dr  FiU. 

II. 

• 

f 

vt 

III. 

• 

tt 

IV. 

«t 

• 

«1 

V. 

n 

8oUultx. 

VI. 

M 

• 

tt 

m 

Schuhs. 

Dr.  Blan|:eiihoni. 

tt 

1 

vm. 

w 

tt 

tt 

DL 

n 

tt 

tt 

•  X. 

t» 

tt 

XL 

» 

t»  • 

tt 

xn. 

*t 

tf 

XIIL 

»t 

t» 

Haan. 

XIV. 

»» 

tt 

t* 

XV. 

»« 

ti 

t» 

XVI 

1» 

tt 

• 

»» 

XVII. 

f» 

tt 

Schultz. 

XVIll. 

M 

II 

• 

XIX. 

1« 

Haasä. 

XX. 

W 

it 

tt 

• 

XXI. 

n 

tt 

•  tt 

XXII. 

tt 

XXIII. 

n 

Dr.  BUnkenhom. 

'  Schultz. 

XXIV. 

n 

tt 

tt 

XXV. 

n  ' 

tt 

Tt 

XXVI. 

tt 

r 

XXVIL 

u 

tt  • 

tt 

Kxvm. 

•f 

» 

»1 

IKe  wBcliiedenenBestimmungen  wurden  in  bekannter,  In  den  Annalen 
beschriebener  Weiae  ao^fthrt;  eine  ^auaaerordentlieh  leitfaubende  Arbeit 


war  die  Darstellung,  der  Trockensubstauzen ;  nmuche  Traubenprobe  er- 
fordertt  20  und  mehr  Wägungen,  bis  die  TrodMUSubstanz  fertig  war. 
Die  «riaiteneu  Resultate  sind  in  der  folgenden  Tabelle  enthalten: 
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■  t 


)  o 
C 

^  — 
M 

• 

—  t-'MritoiN'^c  »rct^i>-«o  t-^j  »j:    Qc  o  o  c       o  o  o  c  00 

—  CD  r:  1  -        er  o  »o  ci  1^  in     :c  ci  3^l  -t«  —  ^        ■>!  o  c  CO  o  »o  *i« 

ri  r>     I  ~      c:^  r-;  i    'TI  -r -es     '»r  co     -r  x^  »q,  ■'v  "^r  ^     ^  ^  L  ^ 
^feff'     iz  e6           «To  i-Ti'^    t£  ei        la        t-^  t-^ ti^  <o  t> n  ^ 

Trocken- 
substanz. 

257,230 
182,810 
27:i,9!)0 
301,181 
320.GCO 
275,240 
227,720 
30(;,090 
295,130 
*  .  834,570 
304,710 
.   229.1  :u 
209.040 
•  214,450 
222,500  • 
200,500 
195,750 
226,280 
311,780 
160,(>00. 
185,850 
208,300 
374,300 
3p9,490 
318,040 
324,000 
297,570 
440,910 

Frische 
Substanz. 

2000 
1500 
1917 
2013 
2000 
2000 
20(J0 
2000 
2000 
-2000 
.  20Ö0 
2000 
1500 
•1242 
1338 
2000 
1501 
1981 
1972 
894 
1567 
1540 
2168 
1958 
1935 
1841 
2103 
3328 

• 

i 

• 

Silvaner,  s.  krank 

do.  wi'uiger  krank 

Gutedel,  krank 

drt.  gesund 

Riesling 

Traminer 

Silvaner 

Burgunder 

Kuländer 

Traminer 

Riesling 

Muscateller     .  • 
Burgunder 
Traminer         '  ' 
do.  rotli 

Gutedel 

Ruländer 

do.  sehr  krank 

Gutodel 

Ruländer 

Silvaner,  blau 

Traminer 

Riesling 

Silvaner,  blau 

Burgunder 

Silvaner 

• 

Ort  woher. 

s  ■ 

_                  o  r  ;  ;,■  r.  t„  c 

'S    .    ^  ^   S    •  -BM 

dB  r  t  £            ^  c 
'1                 1  'S 

• 

• 

• 

^  i   "RS.  ^JA  C  "     -'S  'S  S  * 

t 

Name  des  Einsenders. 

S!                                                                                                        h        S                  l^t  A 

2     ■               i         ^2  is  1  i  ■ 

1              •              •            •      1  J     •           .          iJ    J  1 

Q              •    •  •          -'J:pJ    :i:      ;ii    c    <    ?%P^c  •- 

o  a 

II. 
III. 
IV. 
V. 
VI. 
VII. 
'  VIJI.. 
IX. 
X. 
XI. 
•  XII. 
XIII. 
XIV. 
XV 

XVI. 
XVII. 
XVIII. 
XIX. 
.v.v. 
XXI. 
XXII. 
XXIII. 
XXIV. 
XXV. 
XXVI. 
XXVII. 
XXVIII. 
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Im  BarebsehnHt  enthielten: 

,        MuscatcUe'r    .    .    .    11,457  pCt.  Trockensubstanz 
Silvaiur  grüii    .    .    12,317        ,  „.     ^  ' 

Gutoilel     .*   .    .    .  -12,923    „  „ 
Burgunder     .  *  .    .    15,729    „  „  •  ^ 

Riesling    .   *,    ...    15,915    „  •„ 
Raiander  .    .       .    15,090   „  ^ 
Traminer  .    ,   ,   .    10,038   „  ^ 
,  Silvaner  blan    .       17,432  ,. 

Weitere,  sehr  leitraahendei  Arbeiten  bttdeten  die  Einäsehemng,  sowie 
die  Bestimmangen  der  Aschi^nprocente  der  Troclcensnbstanzen;  aoch  diese 
Arbeiten  sind  seitdem  bib.sii  einem  bestimmten  Abschlnsse  gediehen  and 
mnss  ich  die  Resultate  der^Iben  der  grossen  Menge  von  Zahlen  halber 
ebenfolto  in  Tabelleaform  mittheilen.  (Siehe  folgende  Seite.) 

,  Zo  der  Tabelle  mnss  ich  bemerken,  dass  die  berechnete  Aschenmenge 
nach  den  Procentbestlmranngen  berechnet  ist,  die  gefundene  Aschenmenge 
ist*  durch  Addition  der  direct  bei  der  J-^inilscherung  gefundi  iK  u  Asclie 
und  (1er  in  der  zu  StickstofFbestiininungen  besonders  vcrarb»'itctt'ii  Trocken- 
substanz entiialtenen  borecbneten  Asclie  gefunden.  Rubrik  VIII  giebt 
die  direkt  gefundene,  Rubrik  IX  die  au>  der  bcsoudcrs  verarbeiteten 
Trockensubstanz  berecliwle  Aschennicnge  an.  • 

Kine  Berechnung  des  verschiedenen  Aschengehaltes  der  verschiedenen 
Sorten  giebt  folgende  Dorchschnittszahlen : 

Grflnßr  Silvaner  .enth&U  im  Durchschnitt  4,331  pCt. 
Moscateller        .  m  „  4,239 

Borgender  *  ^,  '  ,.  3,992 
RolAnder  „  „  8,956 

Traminer  *  « «<  S*823 
Riesling       .  .     „   '  „       .  3,090 

Gotedel  ..  „  2,945 

Silvaner  bluu  '        „  2,835 

» 

in  der  Trockensubstanz. 

Für  die  frische  Substanz  ergeben  sich  für:- 

Rulander    .    ....    0,6300  pCt.  Asche 
Burgunder  .  - .    .    .    0,r)298    „  „ 
,      Tinimincr    .•  .    .    .    0,5970   „  „ 
-   Silvaner  grön  .    .    .   0,5303    „  „ 
blao  .    .    .   0,4948    „  „ 
Riesling  *  .  * .   .   .*  0,4904  „. 
Mnscateller    .  .   .  0,4856 
Gatedei;«.   .   .   •  0,3767 


•1 
«* 


»f  1» 


* 
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15-1  s 
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in  Gramm 
• 

y^    .  •  ■- 
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Es  sin»l  dies  meines  Wissens  die  ersten  Zahlen  die  den  Aschenge- 
halt von  frischen  Trauben  angeben,  um  so  mehr  müssen  wir  suchen  die- 
selben durch  weitere  Bestimmangen  zu  vermehren.  Ohne  mich  liier  anf 
Bereclmisigen  einlassen  zu  wollen ,  mache  ich  darauf  anfnierksam ,  dass 
Berechnungen  auf  Gmndlage  dieser  Zahlen  za  interessantea  Zahlen  für 
die  Ansfuhr  führen  werden.  Sobald  unsere  Untennchnngen  Ober  die 
Blfttter  und  das  Holz  abgeschlowen  lind,  werden  wir  nmfusende  Bereeh- 
mingen  Aber  Ana-  und  Eininhr  der  Weinberge  aneteUen. 

Der  Stiekatoilgehalt  derTersehiedenenTraabentrookenflabstanzen  wurde 

in  bekannter  Weiee  durch  Verbrennung  der  fein  gepulverten  Substanz  mit 
Natronkalk  bestimmt;  ich  gebe  ebenfalls  Berechnungen  des  Stickstoffge- 
haltö  auf  Trockensubstanz  und  frische  Substanz. 


Stick 

• 

Stoff 

Sorte 

Procente 

der  Trocken- 
sabstans 

dor  frischen 
Substana 

L 
IL 

m. 

VI* 

vn. 
vm. 

EL 
X. 

XI. 

XII. 
XIII. 
XIV. 

XV. 
XVI. 
XVII. 
XVIII. 
XIX. 

XX. 
XXI. 

xxu. 
xxm. 

XXTV. 
XXV. 
XXVI. 
XXVII. 

xxvm. 

SÜfaaer  lehr  krank 

„      weniger  krank 
QaUidel  krank 
gesund 

tteuing 

Snvaner 

Burgunder 

RnlAnder 

Tramia«^ 

l{i«'slinjj 

MuHt^ateller 

Burgunder 

Thniner 

Gutedei 

r 

»»  * 

^Ballader 

aehr  krank 

Gutedei 
Ralttider 
SÜTmior  Ulli 

Traiiiint^r 
Uiesling 

Sihraner  bUtt'  • 

Btirpiinder . 
Silvaner 

^  ■ 

1,3000 

1,7000 

1,2100 

1,1900 

1,5386 

1,9413 

1,2328 

1^5 

1^681 

1,2583 

0,9172 

1,1953 

1,2380 

1,2500 

1,2590 

1,1250 

1,0420 

1,1555 

1,6580 

2,2410 

0,9060 

1,8900 

1,2884 

1,2784 

1,1726 

1,0995 

1,3013 

1,4043 

0,1671 

0,2071 

•  0,1729 
0,1794 

*  0,2467. 
0,9671 
0.1403 
0,1 99& 
0,2777 
0,2104 
0,1397 
0,1369 
0,2226 
0,2158 
0,2093 
0,1499 
0,1359 
0,1319 
0,2621 
0,4026 

o,ro7a 

0^15 
0,2138 
0,2020 
0,1927 
0,199& 
0,1845 
,0,IÖ6(>  . 

iMiiiffiik  m. 

•i 
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Im  Durchschnitt  enthalten 
Ruländer  .  . 
Traminer  •  . 
Silvaner  grün . 
Bnrgnndpr  .  . 
Biesliog .  .  . 
Mnscateller 
SÜTaner  blaa  . 
Gntedel .... 
in  der  TroekenBabstani  und: 
Ruländer  .  . 
Traminer  .  . 
Silvaner  blau  . 
Burgunder  .  . 
Riesling .  .  . 
Silvancr  grün  . 
Muscateller .  . 
Gutcdel  .  . 
in  der  frischen  Substanz. 

Wenn  wir  den  Stickstoffgehalt  der  Trockennibstanzen  mit  dem  Stick- 
«tofligeiialte  der  bis  jetzt  untersachten  Weine  Tenchiedener  Tranbensoiteii 
vergleichen,  so  zeigt  sich  merfcwlirdiger  Weise  eine  Uebereinstimmiing. 
Untersachi  worden  bisher  nor  reine  Traminer,  Weissherbst,  Bieslfaig  ond 
Gutedelweine.  Von  diesen  enthftlt:  * 

Traminer  0,0785  entsprechend  1,4247  und  0,2236  in  Trocken-  ond 

frischer  Snbstiinz  der  antersnchten  Tranben. 
Weisslierbst  (Biirgiiiuier)  0,0652  entsprechend  1,2827  und  0,2002  in 

Trocken-  .und  frischer  Substanz  der  untersuchten  Trauben. 
Riesling  O,no7  7  entsprechend  l,200r)  und  0,1930  in  Trocken-  ond 

frischer  Substanz  der  untersuchten  Trauben. 
Gutedel  0.02 4  H  entsprechend  1,0835  und  0,1409  in  Trocken-  und 

frischer  Substanz  der  untersuchten  Traulien. 
Weitere  Schlüsse  aus  diesen  Untersuchungsrcsnitaten  behalte  ich  mir 
für    die  Fortsetzung  dieser  Arbeit  Tor;  der  Zweck  dieser  Icurzen  Mit- 
theilung war  za  beweisen,  dass  dmrtige  Arbeiten  nnr  bei  rastlosem  Zn* 
eammenarbeiten  von  Vielen  dnrchznftthren  sind. 
Karlsruhe  im  November  1872. 


.    1,5867  püt.  Stickstoff 


1.4247 

»« 

1,3185 

» 

»» 

1,2827 

M. 

»» 

1,2096 

tt 

1,1958 

1» 

n 

1,1689 

Ii 

ft 

1,0885 

»» 

»1 

.  0,2588  pGt  Stickstoff 

.  0,8236  .,  „ 

.  0,2036  „ 

.  0,2022  „  „ 

.  0,1930  „  „ 

.  0,1601  „ 

.  0,1396  .,  „ 

.  0,1409  „ 
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Bericht  über  die  VerhandlimgeiL 
der  Sektion  für  Weinbau  auf  der  98.  Versammlung 
deutscher  Land-  und  Forstwirthe  in  München  . 

von 

J.  norlls. 


So  alt  die  Praxis  des  Weinbaues,  so  jung  sind  die  Bestrebungen 
zur  rationellen  Förderung  desselben  die  Wissenschaft  zu  Hilfe  zu  nehmen. 
Selbst  das  gelelirte  Deutschland  hat  diesem,  namentlich  für  den  Süden 
Deutschlands  so  ausserordentlich  wichtigen  Zweige  der  Landwirthschaft 
erst  in  dem  letzten  Jahczehend  die  ihm  bei  seiner  Bedeatang  gebührende 
Anfmerksamkeit  so  schenken  angefiingen.  Es  sind  zwar  schon  im  vorigen, 
^mchr  aber  noch  im  Laufe  onsereB  Jahrhunderts  eine  grosse  Ansahl 
von  Bftchem  nnd  BrochOren,  welche  vom  Weinban  bandeln,  erschienen, 
«llein,  80  werthToll  dieselben  anch  in  mancher  Hinsicht  seiA  mochten, 
sie  genflgten  nicht,  nm  eine  wissenschaftliche  Disciplin  des  Weinbaues  so 
begrOnden,  nnd  swar  hanptsftchlich  ans  swei  Orflnden:  einmal,  wol  die  Yer- 
fiMmr  nicht  nach  einem  einheitlichen  System  zn  Werke  gingen  und  zweitens, 
und  dies  ist  wohl  das  WesentHdiste ,  weil  der  Weinbau  als  Zweig  der 
auf  die  angewandten  Naturwissenschaften  gegründeten  Landwirthschaft, 
wie  diese  den  Versuch  zur  VorausMft/ung  hat.  Daraus  folgt,  dass  es  vor 
Allem  erforilerlich  war  Anstalten  in  der  Art  der  agririilturchemischen 
Versuchsstationen  zu  gründen,  Anstalten  uiit  der  Aufgabe  die  brennen- 
den Fragen  des  Weinbaues  auf  dem  Wege  dc^  wissenschaftlichen  Kxpe- 
rimentes  zu  lösen  und  —  was  übrigens  davon  nicht  zu  trennen  ist  — 
zugleich  auf  die  Erfor-chung  aller  das  Wachsthum  der  liebe,  das  Reifen 
der  Traube,  das  Werden  des  Weines  mit  lieeinflussenden  jihysiologischen, 
piqrsikalischen  und  diemiscben  Ursachen  auszugehen.  Seit  wenigen  Jah- 
ren erst  sind  fai  Deutschland,  Oesterreich,  Ungarn,  Italien  nnd  RussUind 
derartige  oenochemische  Versuchsstationen  errichtet  worden,  «brigens, 
namentlich  in  Deutsehland,  noch  nicht  in  ausreichender  ZaU. 

Es  stellta  sich  nun  bald  bei  den  meisten  auf  penologischem  Oebiete 
in  wissenschaftlicher  Richtung  Tb&tigen  das  Bedflrfbiss  heraus,  durch 
mündlichen  Gedankenaustausch  eine  Einigung,  vorzugsweise  in  Bezug  auf 
die  Methoden,  welche  bei  oenologischen  und  ocnochemischen  Arbeiten 
in  Anwendung  gebraclit  werden  s(>llten.  herbeizufühnMi.  Zu  «Hescm  Zwecke 
wurde  eine  Versanimiung  von  FuchnianiH  i-n  in  Münch*-!!  in  Aussicht  ge- 
nommen und  zur  Anregung  dersclbi-n  folgende  Circulare  von  den  am 
£nde  derselben  unterzeiclmeteu  üerre.u  erlassen: 
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Da  wir  es  für  wünschenswertli  halten,  dass  bei  oenochemischen  und 
oenologischen  Arbeiten  mehr  nach  einheitlichen  Methoden  gearbeitet  werde- 
als  dies  bis  jetzt  ^escliehen  ist  und  glauben,  dass  müadlicbe  ßerathnngen 
das  geeignetste  Mittel  sind  um  dies  zu  erreichen,  so  richten  wir  an  alle* 
auf  dem  genannten  Gebiete  Th&tigen  die  Anfinm^e,  ob  sie  damit  eioTor^ 
standen  und  geneigt  wären  sich  zu  einer  desfallsigen  Besprechong  ge> 
legentlicb  der  Yersammlnng  deutscher  Land-  and  Forstwirthe  (Ende- 
Sqitember  in  Mfincben)  einzufinden. 

Ihre  Antwort  bitten  wir  an  die  Adresse  Dr.  BlankenhörD  ist 
Garlambe  zn  adressiren. 

Dr.  Frhr.  v.  Dacl-Köth. 

Prof.  Dr.  C.  Neubaner. 
Prof.  Dr.  L.  Roes  1er. 
Dr.  A.  Fitz. 
Dr.  A.  Blankenborn. 

P.  P. 

Anschliessend  an  unser  frfiheres  Circolar  theilcn  wir  unseren  Fach- 
genossen  mit,  dass  die  Besprechungen  Aber  oenochemiscbe  and  oeaologiscfafr 
Fragen  den  23.  September  in  Hauchen  beginnen  werden. 

Wir  bitten  diejenigen  Herren,  die  sich  daran  betheiligen  woHad». 
sicih  entweder  den  22.  September,  Abends  7  Uhr,  im  Saale  des  Angs^ 
bnrger  Hofes,  Schfltsenstrasse  Nr«  12,  oder  den  28.  September,  Vor* 
mittags  10  Ühr,  im  Saale  des  ktoiglichen  Odeons  einsufinden. 

Dr.  Frhr.  v.  Dael-Koeth. 
Prof.  Dr.  C  Neubauer, 
Prof.  Dr.  L.  Uösler. 
Dr.  A.  Fitz. 
Dr.  A.  Blankeahornv 

IKese  Circnlare  wurden  an  folgende  Herren  versandt: 

Amerika. 

Dcrr  R.  d'Heureuse,  Civil- Jngenieur  in  New- York, 

„    J,  A.  Schmidt,  Redacteur  of  „The  monthl.v  Statistics  and  Wiae 

and  Fruit  Reporter"  in  New-York,  Office  45.  Beaver  Street. 
„   Georg  Hnsmann,  Editor  of  „The  Grape  Culturist''  in  Bloffton^ 

Missouri. 

„   Friedrich  Hecker,  Gatsbesitser  in  Lebanon.  Sommerfield.  SU 
Clair  Coun^.  Illinois. 
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D«utichla&d. 
Baden. 

Herr  Blankenliorn-LöffUT,  Gutsbesitzer  in  Mülllieiin. 

„    Dr.  Fi.  V.  liiibu.  IIofiMili  und  Pruffssor  der  Chemie  an  der  Uni- 
versität zu  Fijeiburg  i.  ii. 

„   Dr.  J.  Xosslcr,  Professor  und  Yorstaud  der  landw.  Versuchs- 
station zu  Carlsruhe.  • 
Dr.  F.  Rose,  Privatdocent  in  Heidelberg. 

„   Dr.  A.  Mayer,  Privatdocent  der  Agricultarchemie  an  der  Uni- 
Tersität  zn  Heidelberg. 

„   K/entz,  Domainenverwalter  in  Meersbnrg. 

Dr.  C.  We igelt,  Cn.sto8  der  permanenten  Ansstelliug  landw« 
Lehrmittel  in  Carlsrahe. 

„   Dr.  W.  Veite n,  Pflanzenphysiologe  in  Mflnchen. 

9,   Dr.  Moritz,  Vorstand  des  ocnochcmischen  Laboratoriums  Toa  Dr. 
A.  Blankenborn. 

^«    Dr.  Just,  Privatdocent  der  Botanik  am  Polytecbnicom  in Carlsrnhe. 

Fels,  Verwalter  auf  Scblw^s  lObersteiu.  ' 

M.  Kaltenbach,  in  Svbu  Istadt- 

E.  Marget,  in  Hrigellieim. 
„    E.  Stein  ii ä  u  s  1  e  r ,  in  Sulzburg. 
^,    Carl  lironucr,  Gutsbesitzer  iu  Wiesloch. 

Bayern. 

^    Dr.  A.  Delnhardy  Gutsbesitzer  iu  Deidesheim. 
*  „    Dr.  A.  Buhl,  „         „  „ 

„    Dr.  E.  Buhl,  „        „  „ 

Sommer,  in  Edenkoben. 
„    Dr.  A.  Ililger,  Professor  an  derkönigl.  Universität  in  Würzburg. 

Dr.  List»  Lehrer  der  Naturwissenschaften  in  Neustadt  a.  H. 
9,  Th.  Fisohern,  in  Miltenberg  (Franken). 
^  Dr.  Schmidt,  in  EdeDkobea. 
,1  L.  Fitt,  in  Dürkheim.  « 
„  S.  Englerth,  Ontsbesitier  in  Randersacker  bei  Wttrzhmg. 
„  Oolseii,  Ontsbesitzer  in  Zell. 

^,  Adam  Malier,  Oeneralsekretar  des  landwirthsehaftUcfaen  Yereioa 

in  München. 

Elsass. 

^  F.  JOranton,  in  Reicbenweiher  (Haut  Rhin). 
^  L.  Ehrlesy  Tomali  Kaoftnann  in  Colmar» 
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Hessen. 

Herr  Dr.  C.  Thiel,  Professor  der  Technologie  am  Poijrtechnicom  zu 

Darnistadt. 

Dr.  K.  Schnitze,  Yorstami  der  laiulw.  Versuchs-  und  Angknnft- 

station  des  Grossherzogthums  Hessen  in  DarmsUdt. 

Freiherr  v.  Canstein,  in  Wiesbaden. 
^   Cz^h;  Controlcnr  auf  Schloss  Johannisberg  im  Bheingan. 
„   J>r.  Förster,  Gutsbesitzer  in  Oppenheim. 
„  Stephan  George  !•»  in  Bttdesheim  bei  Bingen. 
„   Victor»  in  Wiesbaden. 
,1  Presen  in  8,  Geh.  Hofrath  in  Wiesbaden. 

Nordbnnd.  • 
„  Dr.  L.  Fnckeli  Gutsbesitzer  und  Botaniker  in  Oestrich  (im 

Bheingau). 

„  Dr.  M.  Reess,  Professor      Pflanzenphysiologie  an  der  UmTcnin 

tat  zu  Halle  a.  S. 
„    Dr.  K.  W.  Arnoldi,  prakt.  Arzt  in  Winningen,  Keg.- Bezirk 
Coblcnz. 

„    J.  F.  Dahlem,  Apotheker  in  Trier. 
„    Dr.  Mohr,  Mediciualrath  in  Bonn. 

„   Friedrich  Lade,  Gutsbesitzer  und  Wetnbändier  in  Geisenheink. 
9,    Dr.  Karmrodt;  in  Bonn. 

„   A.  Korn,  Gutsbesitzer  in  Traben  (Kreis  Zell)  Rheinprenssen«. 
An  die  kOnigl.  prensslsche  Weinbauschnle  in  Geisenheim. 

Württemberg. 
Herr  Mflhlhänsser,  üirector  der  Weinbanscbole  in  W^nsberg.. 

„  Dr.  E.  Lucas,  in  Bentlingen. 

,9  Dornfeld,  Camenüverwalter  in  Weinsberg. 

,f  WIedersheim,  Hofdomainenrath  in  KirehheinL 

„  Hörlin,  Pfiurer  in  Esehenthal. 

Prankreich. 

Mr.  L.  Pasteur,  Membre  de  TAcad^raie  des  Sciences  in  Paris. 
„   E.  Terrel  des  Cbdnes  aox  Ch^nes  par  Villiö  Morgon.  D^p.  do 
Rhone. 

„  C.  Ladrey,  Professeor  de  Chimie  k  la  iacoltö  des  Sciences  de 
Dyco. 

Schweis. 

Henr  G.  Pfau-Schellenberg,  Bedacteor  der  Schweizer  Monatsschrift 
Ar  Obst-  und  Weinbau  auf  Christenbllhl  (Ganton  Thirgan). 
„  T.  Lilienkron-Bingh,  in  Schaffiiaiucn. 
Alk  die  Aargauer-WejnbaU'Qesellsdiaft. 
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Oesterreich. 

Herr  Freiherr  A.  v.  Babo,  Director  der  Weinbauschule  in  £los(emeu- 
burg  bei  Wien. 

1^   Freiherr  A.  v.  Uohenbraok,  k.k  Ministerial-Iacipist im  Acker- 

baa-Ministerium  in  Wien. 
f,   E.  Mach,  A^janct  an  der  k.  k.  oenoehemiscbeD  Yerwchartation 

in  Klosternenbarg  bei  Wien. 
„  Dr.  J.  Bersch,  Professor  in  Baden  bei  Wien. 
•ii  Goethe,  Direetor  der  Weinbanachnle  in  Harbarg. 
„  Dr.  Zachristnn,  in  Kloetemeabnrg  bei  Wien. 
f,  H.  Kalbrnnner,  in  Langenlois  (NiederOstenreieli). 

Ifogani. 

„   Gastav  Gsanädy,  Professor  der  Agriculturchemie  und  Technolo- 
gie an  der  laudwirthscliaftlichf u  Schule  in  Kesztehely  am  Plattensee. 
„    Dr.  Moritz  Preyss,  Professor  in  Pesth. 

„  Stephan  Molnär,  Professor  -  Candidat  der  Landwirthschaft,  der 
Oenochemi»'  und  d«r  Agriculturchemie  in  Kesztehely. 

„  .Dr.  Franz  Kutz,  Direetor  der  Weinbauschule  in  Ofen. 

^  Dr.  Stephan  Scheneck,  Professor  der  Metallargie  an  der  Hfttten- 
akademie  in  Schemnit/.. 

„   Dr.  Franz  Xyary,  Ppofessor*Cuididit  in  Klostemeoborg  bei  Wien. 

99  .Dr.  Michael  Mi8kolczy9  Direetor  der  Wehibanschnle  in  £▼. 
Diossegh. 

,9  Ulbricht,  Vnkmr  in  üngar-AUenbnrg. 
.  in  dM  kOnigL  Ungnr.  Ackefbnnministurinm  in  Pesth. 

BnssUuid. 

Bot     Zabel.  Direetor  der  Weinbauschule  in  Magaratsch  (Krim). 
f,    A.  Saiomon,  Cfaemiker  der  Yersochsstation  für  Weinbau  iu  Jalta 
(Krim). 

y  Dr.  N.  Bunge,  Docent  der  technischen  Chemie  an  der  Universi- 
tät in  Kiuw. 

Dr.  Kitary.  Professor  nnd  Vorstand  der  AussteUang  in  Mosluw. 
An  das  kaiserliche  Aekerbnoministerioai  in  8i.  Petersburg. 

ltidi«B. 

Qgn.  G.  Sormanni,  Bedaetoor  derZeitnng  „Yite  ed  flTIno'*.  Bona. 
M  Jean  Baptist  Oerletii  in  ChiaTenna  (Lombardei)  i.  Z.  in  Kloiter* 

aenhnrg  bd  Wien. 
9,  F.  Anseliai  dk  de.  in  Maao. 

^  Dr.  F.  Sestini,  VOTstaad  der  agriealtafchemisehen  and  flno- 

cbemischen  Versacbsstation  Rom. 
„    Dr.  Bechi,  Vorstand  der  agncolUirchemischen  uud  üaochemischen 
Versacbsstation  Florenz. 
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Sign.  Dr.  Antonio  Carpono,   Direttore  tecnico  della  societa  enoiogica 

(lella  provinzia  di  Treviso. 
Ad  Uü'  alto  ministero  d'Agricoltura.  Koma. 

Von  den  Eingeladenen  haben  die  Herren  Dr.  J.  Kessler.  Fels» 
M.  Kaltenbach,  E.  Marget,  Dn  A.  Uilger,  Dr«  Entz,  Prof. 
Dr.  N.  BiLDgc,  Dr.  A.  and  £.  Buhl  zusagend  geantwortet,  waren 
aber  leider  theils  dorch  Krankhat,  theils  durch  andere  Gründe  abgehal- 
ten .za  erscheinen. 

Die  Herren  R.  d'Hearense,  Fr.  Heclcer,  Blankenhorn- 
LOffler,  Domainenverwalter  Kreutz,  Dr.  C.  Weigelt,  Dr.  Jnst, 
Sommer,  Joeranson,  L.  Ehrlen,  Dr.  K.  W.  Arnoldi,  Hflt- 
tich,  DirfHstor  der  königlichen  Weinbaoschnle  in  Geisenheim,  G.  Pfan- 
Schellenberg,  v.  Lilienkron-Ringh,  die  Aarganer  Weinbange- 
sellschaft  durclj  tli'ren  Vorstand  Dr.  Er is mann,  Frhr.  A.  v.  Babo, 
K.  .Mach,  Dr.  J.  Bcrscli,  IL  Kalbrunncr,  S.  Molnar.  V.  Njary, 
Prof.  Dr.  Sostiui  liabon  Herrn  Dr.  lUankcnhoni  gegenillH  r.  ihre  volle 
ücbereiiistimmung  mit  ileni  Inlialte  des  Circuhirs  ausu;e?pr.  chcn,  htHhiucrt 
der  Versammlung  nicht  beiwohnen  zu  krinnen  und  zugleich  denselben 
ersucht,  eine  möglichst  umfassende  Bearbeitung  der  Verhandlungen  bei 
der  Versammlung  zu  beantragen. 

Wir  wollen  nun  iu  Folgendem  ein  niöt,dich§t  vollständiges  Bild  der 
Münchener  Verhandlungen,  soweit  sie  den  Weinbau  betreffen,  zn  geben 
Teitiichen.  Bei  der  Biidong  der  Sectionen  stellte  sich  die  Nothwendig- 
keit  heraus,  die  früher  vereinigt  gewesene  Seetion  Ar  Obst-,  Garten-  und 
Weinbau  in  zwei  Seetionen  zu  theileni  deren  eine  sich  ausschliesslich  den 
Weinbau  zuwenden  sollte. 

Diese  Seetion  zählte  folgende  Hitglieder: 

1)  Abel.  2)  Prot  Emilie  Beehi,  Director  der  Tersnchsstation 
zn  Florenz.'  3)  Dr.  A.  Blankenborn.  4)  Freiherr  v.  B o d  m a c n. 
ö)  Dr.  Freiherr  V.  Canstein.  6)  Ingenieur  Cerletti.  7)  Czch, 
Director  auf  Schloss  Joliannisberg.  8)  Dr.  Freiherr  Dael  v.  Koeth. 
9)  Ehlen.  10)  Sebastian  Knglerth.  11)  Dr.  Fitz.  12)  Golsen»), 
Gutsbesitzer  und  Abgeordfieter.  13)  Dr.  C.  Harz.  14)  Arthur  Baron 
V.  Hohenbruck.  15)  Prof  Dr.  ü.  Holz n er.  16)  Kolb,  Gartenin- 
spector.    17;  Ludwig  Baron  üaber  Linsberg.   18)  Dr«  J.  Moritz. 


E)  Wir  theOen  mit  Bedauern  das  üippiieben  erfolgte  Ableben  diaees 
irten  Mitgliedes  der  Sektion  fBr  Wemban  mit« 
Die  Red. 


•  Digilized  b/Google 


Vemmmluiig  deutscher  Land-  und  Forstwirilie  iu  J!kiuudieil.  269 

19)  Mühlhüusser,  Oekonomie-Rath.  20)  Prof.  Dr.  C.  Neubauor. 
21)  Opitz,  Ki'gierun<;'^rath.  22)  Prof.  Dr.  1>.  Roes  1er.  23)  Prof. 
Dr.  r  K.  Thiel.  24)  Professor  Dr.  Ulbricht.  25;  C.  P.  Velten. 
26)  Dr.  W.  Velten.    27)  Victor,  Inspcrtor. 

In  den  Vorstand  wurden  gewählt  die  Herren: 

Prof.  Dr.  C.  Neubauer  zum  ersten,  Freiherr  Dael  y.  Koeth 
zum  zweiten  Vorsitzenden;  dem  Verfasser  dieses  Berichtes  wurde  das 
Amt  eines  Schriftfahrers  Übertragen. 

Nach  Erledigung  dieser  geschäftlichen  Angelegenheit  ging  die  Versamm" 
lang  zur  Discussion  der  ersten  Frage  des  allgemeinen  Programms  über:  W.elche 
Rebsorten  soll  man  mitRflcksicht  auf  die  Bodenverhältnisse  und  die  Anforder- 
ungen des  Geschmackes  In  den  Weinbergen  Sflddeutsclüands  anpflanzen  ? 

Herr  Golsen  leitet  die  Debatte  mit  einer  Betrachtung  Ober  die  in 
der  Pfalz  Torznjrswcisc  an^'ebautt'n  Robsorten  ein: 

I{t'ilner  bemerkt.  d;iss  in  der  Pf.tlz  vorzu>;s\v"ise  t  Rubsorteji  ,'j;ebuul 
werd'  ii,  welelie  dem  dorli.u'en  (ie;?china<'k  eiit-[irtL'ben.  Ks  siiid  dies  Syl- 
varier').  Riesling';,  Gutedel')  und  riuländer*),  dazu  kommen  muli  J'ra- 
mincr*)  und  sog.  Tokaver*).  welrlur  letztert*  sich  in  Fiubc,  Lau!)  und 
Holz  nicht  vom  Ridünder  uiiterscbeidt  t.  aijer  den  grossen  Vorzug  besitzt, 
diiss  er  feuchter  Witterung  lauger  widersteht.  Derselbe  liefert  einen  feinen 
aromatischen  WCin  und  reift  früher  als  der  Traminer  und  Riesling;  er 
trügt  mehr  als  der  Riesling  und  ist  in  der  ^alitat  dem  Oesterreicher 
überlegen.  In  Mitteljahren  sind  der  Tokajer  uud  Traminer  dem  Ries- 
ling Vorzuzi«»hen;  Sjrlvaner  und  Gntedel  liefern  zwar  grosse  Quantitäten, 
aber  geringe  Weine.  Andere  als  die  eben  besprochenen  Tranbensorten 
fanden  in  der  Pfalz  bisher  keinen  Anklang.  Was  die  Art  des  Satzes 
anbetrifft,  so  ziehen  grossere  Weinbergbesitzer  einen  ungemischten  Satz 
TOT,  wobei  auf  die  Lage  Rflcksioht  genommen  wird.  Für  die  besten  Lagen 
Terwendet  manlOesUog  und  Traminer,  auf  anderen  weniger  guten  Lagen 
werden  vorzugsweise  Tokaycr  und  Sylvaner  gebaut. 

V.  Rod  mann.  Der  Kernpunkt  der  Frage  ist,  wekhe  Bodenart 
sich  für  jede  Piebsorte  um  besten  eignet.  Am  See  werden  Ruländer, 
Tokayer,  Sylvaner')  und  gewühulich  Elbliug'j  gebaut«   Für  Roth  weine 

M  \.  Haho,  der  Weinstock  und  seine  VarietAtcn,  Seite  ö04.  Abbildung  iu 
tun  Gock,  die  Weinrebe  und  ihre  Früchte,  Tafel  XIV. 

*)  T  Babo,  Seite  46G,  Abbildung  iu  von  Guck,  Tafel  VI. 
*)  Babo^  Seile  088. 

*,     Babo,  Seite  269,  Abbildung  In  von  Oock,  Tafel  IL 
^  T.  Babo»  Seite  186,  Abbildaug  k  von  Oock,  Tafel  IU. 
•)  T.  Babo»  Seile  869. 

')  Babo.  Yitis  varict  austriaca  und  vitis  austriaca  rubra- 
Single,  Seite  14,  Tafel  U.;  t  Oock,  Tafel  I.^;      Bibo,  Seite  889. 
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sind  von  Babo  blaue  Portugieser  *)  angerathen  worden ,  welche  sich  auch 
für  Mittellagen  zu  empfehlen  scheinen.    Von  weissen  Trauben  empfiehlt 
sich  noch  Ortlieber  oder  Käuschling').    Mit  Gutedel  sind  Versuche  im 
.  Gange. 

G  Olsen  eiupiiehlt  Liverdun'),  der  zu  derselben  Zeit,  wie  der  Syl- 
▼aner  reift  und  nasskaiter  Witterung  widersteht. 

Englerth  befürwortet  die  Prodttcti^n  Ton  Rothweinen. 

GoUen  meint,  der  Spätbargander  sei  seines  wechselnden  Ertrages- 
wegen nicht  £0  empfehlen.  Llverdon  nnd  Porfogieser  tragen  von  schwar-^ 
len  Tranben  am  meisten  ein.  Bedner  macht  auf  den  Limberger*)  anf- 
merksam,  der  eine  grosse  Vegetationskraft  hat,  in  .sterilen  Gegenden 
fortkommt  and  der  Witterang  mehr  ahi  Portagieser  widersteht. 

Velten.  Hat  aas  der  Gegend  von  Angers  filr  sein  Versadisfeld 
3  Sorten  anter  dem  Namen  Gamay^)  bezogen.  Diese  sind  im  Winter 
nicht  erfroren  und  die  einzigen  in  der  Anlage,  die  sehr  voll  hingen» 
Redner  macht  ferner  auf  eine  weisse  Traube  aufmerksam ,  die  er  unter 
dem  Namen  IJasilicum  in  München  ausgestellt  hat.  Sie  ist  fast  so  gross 
wie  die  üesterreicher  odeu  Sylvaner,  reift  früher  als  letztere  und  ist 
ausserordentlich  süss  und  fruchtbar. 

Mühlhilusser  theilt  seine  Erfahrungen  über  die  neueren  Sorten 
ans  dem  wtirttombergischen  Oberland  mit.  Der  Burgunder  oder  Clevner 
liefert  dort  den  besten  Bothwein.  An  Stelle  des  kleinen  Clevuer  baut 
man  den  Bodensee -Burgunder  oder  den  französischen.  Letatere  beiden» 
Sorten  gedeihen  blas  auf  Lehmboden.  Der  Portagieser  gedeiht  in  dem 
geringsten  Boden  and  liefert  nar  einen  seht  geringen  Wdn.  Der  Lim* 
berger  glebt,  wenigstens  nach  den  Erfahrungen  der  letzten  5-- 6  Jahre», 
einen  höheren  Ertrag  als  der  Portagieser,  alleüi  der  Wein  hat  einen  so 
eigenthflmlichen  Geschmack,  dass  man  ihn  nicht  gnt  rein  ▼erkanfen  kann.. 
Man  ndsdit  ihn  daher  Tielftch  mit  dem  lYollinger'). 

T.  Hohenbruck  theilt  mit,  dass  zur  Zeit  in  Steiermark  grossartige- 
Versuche  zur  Entscheidung  der  vorliegenden  Frage  im  Gange  sind.  Es 
haben  sich  dort  neun  Weinbauvereine  gebildet,  deren  hauptsächlichste  Auf- 
gabe es  ist,  dafür  zu  sorgen,  dass  die  Mitglieder  die  einzelnen  Rebsor- 
ten, iu  einer  Ausdehnung  von  Vg  bis  1  Joch  anbauen,  vergleichende  Ver— 


*)  T.  Babo,  Seite  313;  Single,  Tafol  XU. 
■)  V.  Babo.   Vitia  xanthocarpa. 
»)  V.  Baho,  Seite  508;  Single,  Tafel  XIL 
♦)  Single,  Seite  45,  Tafel  XXIII. 
Siehe  No  H5  des  Traubenvorzeiohnisses  in  Yelten's  iüitalog*  (Gamay  de« 
Bevy,  Gamay  de  Liverdun,  Gainay  de  Malain.) 
«)  Single,  Seite  26,  Tafel  V. 
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mebe  ansteUen  nnd  danach  constatlren,  welche  Kebsorten  flir  die  ein- 
selnen  Gegenden  die  passendsten  sind.  Ferner  mflssen  dieselben  ein» 
zwischen  3 — 5  Eimern  wechselnde  Qnantitftt  Wein  pro  Joch  an  den  Ver- 
ein'abliefern,  damit  letzterer  Versuche  damit  ansteUen  kann.  Redner 
betont  die  Zweckmassigkeit  dieses  Ver&hrens  and  macht  schliesslich  auf  • 
eine  fttr  die  Wiener  Ausstellung  vorbereitete  Karte  aufmerksam,  auf  wel* 
eher  die  Verbreitung  der  Robsorten  in  Niedorösterreich  veranschaulicht 
werden  soll.  Auch  von  den  einzelnen  Kroulüudern  suUeu  genaue  der- 
artige Karten  ausgestellt  werden. 

GoNen  benierkt  in  Bezug  auf  den  Liniberger  und  I'ortugieser, 
dass  sie  in  der  Pfalz  keineswef^s  unbeliebt  seien.  Die  L.inibergor  werden 
zu  den  Portugiesern  gekeltert  uod  geben  einen  der  gesacbtesten  Kotb- 
weine. 

Dael  V.  Köth.  Die  bisherigen  Erörterungen  zeigen,  dass  die- 
Bodenverbilltnisse  das  eigentlich  Massgebende  sind.  Denn  auf  dem  einen 
Boden,  z.  B.  in.  der  Pfalz,  hatte  der  Limberger  keinen  Beigeschmack,  in 
anderen  Gegenden  hatte  er  einen  solchen.  Nachdem  Redner  hierauf  die 
Tersehiedenen  gebrtnchliobeir  rothen  Trauben  besprochen,  empfiehlt  der- 
selbe schliesslioh  die  französische  8t.  Laurent -Traube  als  einen*  guteo 
Wain  liefernd. 

Thiel  glaubt,  dass  die  Wtoneverfailtnlsse  des  Bodens  Ihr  diese- 
Frage  vorzugsweise  in  Betracht  kommen  und  empfiehlt  daher  ausgedehnte 

Versuche  in  dieser  Richtung  anzustellen  und  zwar  in  der  Weise,  dass 
man  Beobachtungen  darüber  mache,  unter  welchen  Temperatur-  und  Wit- 
*  terungsverhältnissen  die  gangbaren  Traubensorten  am  besten  gedeihen. 

En  gl  Orth  empfiehlt  die  sogenannte  Bouquettraube ,  welche  eino 
sehr  edle  Tafel-  und  auch  gute  Weintraube  ist.  Sie  hat  nur  den  Nach- 
theil, dass  sie  sp&t  reift  und  daher  nur  in  selir  guten  Lagen  gepflanzt 
werden  kann. 

Diese  Traube  eignet  sich  besonders  als  Weintraube,  gemischt  mit 
anderen  Traabensorten  und  ist  eine  Mittelsorte  zwlscben  Oesterreicher, 
Riesling  und  Muskateller; 'das  Blatt  hat  die  runde  Form  vom  Oester- 
reicher. 

T.  Ca n stein  beantragt,  die  Section  mOge  aussprechen,  dass,  da  in. 
Saddeotachland  noch  sehr  *  fursehiedene  Rebsorten  vorhanden  und  Jede 
Gegend  immer  nur  Ihre  specielle  Sorte  henrorfaebe;  die  einzige  Antwort 
auf  dem  Wege  ton  Venachen  gefunden  werden  könne  und  dass  diese» 

nur  durch  ganz  bestimmte  Gesellschaften,  Vereine  oder  auch  einzelne 
Personen  zu  erreichen  sei.  Dadurch  würde  Anstoss  gegeben  werden  zur 
Bildung  ahnlicher  Gesellschaften,  wie  z.  B.  in  Nicderosterreich. 

Thiel,  es  wäre  sehr  wanscbenswerth,  dass  die  Herren  Weinprodu- 
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«centen,  oamentlicli  in  mtttlereti  oder  aosgezeiebneten  Jaliren,  Obef  die  Er- 

tragsfäbigkeit  der  einzelnen  Sorten.  Notizen  sammelten. 

Dael  V.  Kocth  befürwortet  die  Annabmü  des  Antrages  des  üerren 

V.  Canstein. 

JJ  hi  n  k  e  n  Ii  o  rn  meint,  es  sei  vor  Alb'in  wesentlich,  anf  eine  eiiiheit- 
liclie  Iveboiinonieni;latur  liin/uarbeiten  nml  eniiitielilt,  zu  dem  Zweck  eine 
C'()n)mi>>ion  aus  liotuniki'in  und  l'raktikern  zu  Idlden.  Bis  jetzt  hüben 
wir  ISXH)  —  2000  Sorten.  Redner  ;,'laubt,  du>>s,  wenn  die  Conimibsion 
ihre  Arbeit  beendet  haben  werde,  nieht  mehr  als  3  —  400  Sorten  übrig 
bkihen  werden.  Schliesslich  stellt  (K-rselbe  den  Antrai;.  eine  internationale 
Coiiiinission  zu  bilden,  die  sieli  in  den  verscliiedenen  Jahren  zu  bestimm- 
ten Zeiten,  wo  nuiglich  zur  Zeit  der  Traubenreife  in  der  einen  oder  an- 
deren Rebschule,  gleichviel  ob  in  Deutschland.  Oesterreich  oder  Italien 
.zosamnientindo  und  mit  Bciziehung  aller  wissenschaftlichen  nnd  prakti- 
schen Hilfsmittel  an  die  Reinigang  der  Xonienclatur  gehe. 

'  V.  Uohenbruck  unterstutzt  lebhaft  den  Antrag  Blankenborns  und 
schlflgt  vor,  sogleich  die  Wahl  der  Conunissionsmitglieder  v6rznnebmen. 

Br.  Velten  befilrwortet  die  Anlage  eines  gemeinsamen  Yersnchs- 
ieldea»  das  nachher  von  allen  Seiten  zu  beschicken  wfire. 

Neaba^uer  schliesst  sich  der  Ansicht  an. 

Dr.  Velten.   Die  Confiision  in  der  Benennung  der  Bebsorten  ist 
.ausserordentlich  gross;  es  wird  daher  eine  schwierige  Arbeit  werden, 
•auf  wissenschaftlicher  Grundlage  zu  einheitlichen  Gesichtspunkten  zu  kom- 
men.  Dies  kann  Alles  geschehen  durch  die  Auswahl  der  constanten  nnd 
Einreihung  der  Obrigen  Arten. 

Ist  einmal  eine  gnte  Grnndhige  da,  so  ist  mit  den  fllr  die  Praxis 
wichtigen  Dingen  leicht  fertig  zu  werden.  Ein  rein  wissenschaftlichea  • 
System  behiUt  immer  seine  Geltung,  wahrend  das,  was  in  Bezug  auf 
einheitliche  Nomeuclatur  für  rein  praktische  Zwecke  eine  ganze  Com- 
«nnission  herausbringen  würde,  über  kurz  oder  laug  über  Bord  ge- 
worfen wird. 

Thiel  meint,  eine  Commission  würde  nicht  ausreichen,  man  müsse 
local  zu  \Verke  gehen,  Beschreibungfu  der  »'iiizelnen  Sorten  in  den  ver- 
schiedenen Gegenden  anfertigen  lassen  und  diese  dann  einer  kleineren 
Commission  unterbreiten,  welche  in  zweii'elhaften  i: allen  an  die  Orte 
selbst  gehen  müsste.  ■ 

Neubauer.  Das  Endresultat  der  Besprechung  gelit  dahin,  dass 
wir  noch  gar  nicht  in  der  Lage  sind  (Iber  eine  so  weit  gehende  Frage 
.zu  entscheiden.  Ks  wurde  von  den  Rebsorteu  gesprochen ,  die  Boden- 
verhältnisse sind  nur  uberfläcUlich  berührt  worden,  die  Anforderungen 
«des  Geschmackes  sind  noch  gar  nicht  zur  Sprache  gekommen,  ein  Dritt- 
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theil  <]er  Frage  ist  also  erst  factisch  besprochen  worden  und  erledigt 
ist  noch  gar  nicltts. 

Herr  Dr.  v.  Canstein  hat  hervorgehoben,  dass  in  der  That  mir  auf 
dem  Wege  desVersocha  die  Frage  demnftchst  eingehend  und  erschöpfend 
bebandelt  werden  kann.  Es  sind  die  Sebwierigkeiten  betont  worden, 
die  derartigen  Yersncben  entgegenstehen,  es  ist  aber  anch  mit  Recht  dar- 
auf aufmerksam  gemacht  worden,  dass  wir  bereits  in  den  einzelnen  landw. 
Vereinen  ein  sehr  wertbTolles  Material  angesammelt  haben,  eine  Basis, 
anf 'der  sich  vorzüglich  weiter  banen  lilsst.  Ich  glaube,  dass  wir  den  An- 
trag annehmen  sollen  die  landw.  Vereine  anftufordem,  sich  aach  hier 
die  Binde  za  reichen.  DI«  Vorstfinde  sollten  besonders  darauf  hinwir- 
ken, dass  etwas  mehr  auf  Sammlung  guter  statistischer  Angaben  gehalten 
werde,  als  es  bisher  der  Fall  war.  Weiter  dQrfen  wir  die  Frage  nicht 
ausser  Aehl  lassen  wie  eine  einheitliche  Komenclator  angebahnt  werden 
kann.  Wie  diese  letzt»  trage  in  Angriff  genommen  werden  soll  das  ist 
im  Augenblick  noch  nicht  entschieden.  Ich  bitte  Herrn  Dr.  v.  Canstein 
seinen  Antrag  behufs  der  Abstimmung  nocli  ein  Mal  vorzutragen. 

V.  Canstein  vorliest  den  folgenden  Antrag:  Da  man  in  Süd- 
deutschland  sehr  verschiedene  Sorten  zieht  und  jede  Gegend  die  in  ihr 
angebaute  Sorte  hervorhebt,  so  ist  eine  Antwort  nur  auf  dem  Wege  des 
Versuches  zu  erreichen.  Desswegen  ist  die  Bildung  von  Weinbaugesell- 
Schäften,  welche  TergleichiMule  Versuche  unstcUi-n,  anzustreben  und  landw.. 
Vereine  und  Institute  zu  gh-icheiii  Vorgehen  anzuregen. 

« 

Neubauer  bringt  den  Antrag  zur  Abstimmung. 

(  Der  Antrag  wird  angenommen.) 

v.  Hohen  brück  frilgt.  ob  der  auf  dig  Nomenclatur  sich  beziehende- 
Antrag  wieder  zuraclcgczogen  wird,  worauf  Dr.  Blankenborn  seinen  An- 
trag mit  dem  Bemerken  znrflckzieht,  dass  er  ihn  später  wieder  stellen, 
werde. 

Hierauf  wird  die  erste  Sitzung  geschlossen. 

« 

2.  Sitzung,  Dienstag,  24.  September. 

• 

Neubauer  erOihiet  die  Sitzung  mit  der  zweiten  Frage: 
Sfaid  Weinberge  mit  Drahtanlagen  oder  POhlen  vorzuziehen? 
0  Ol  Ben  ist  etai  Anhftnger  des  Drahtbanes  seiner  Wohlfmlheit  und: 
Daueriiaftigkelt  wegen.  Man  brandet  ftr  2400  Bebstöcke,  die  neben  ein- 
ander stehen  —  man  rechnet  das  in  der  Pfiilz  ftr  einen  Morgen  ^  eine& 
Centner  Draht  Mr.  14  oder  15,  welcher  ungefthr  13  oder  14  H.  kostet 
Ferner  hat  man  anf  6  Stocke  einen  ziemlich  starken  Kahl  nOtbig ;  Eiohen- 
pfthle  kommen  Jetzt  das  Hundert  auf  4—5  fl.  Aus^erdam  biaudit  naia 
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noch  zur  Befestigung  des  Drahtes  sog.  Schlingen,  die  in  den  Boden  ein- 
gelassen werden.  Ans  diesen  Baten  ist  es  leicht  sich  die  Bechnong  za 
machen.    Die  PtUilziehnng  kommt  Tiel  thenerer;  in  der  Pfols  wird 

daher  allgemein  die  Drahtziehung  eingeführt.  Letztere  ist  eher  auch  Yiel 
dauerhafter.  Kin«>  Holzziehung  halt  hörhstt'ns  20 — 24  Jahre.  DieStieiel 
faulen  ab,  die  Balken  werden  wnrnisticliig  und  bedürfen  jedes  Jahr  einer 
Reparatur.  Dies  Alles  fiült  beim  Draht  weg,  der  höchstens  von  Zeit  zu 
2eit  etwas  angesitanni  werden  nuiss. 

Engler th  ist  ebenfalls  für  den  Drahtbau.  meint  aber,  derselbe  eigne 
sich  nur  für  ebene  oder  doch  Lagen  von  nicht  zu  grosser  Abdachung. 

Victor.  Kin  Nacbthi'il  des  Drahtbanes  besteht  darin,  dass  das 
Holz  leicht  lädirt  wird  und  sich  dadurch  wcnip^er  zu  Sclmittlingen,  zu  Setz- 
holz eignet.  Redner  hält  den  Drahtbau  für  angemessen  wo  es  die  Lage 
des  Bodens  und  die  Ziehangsart  des  Weinstockes  zulassen»  sodann  da» 
WO  der  Weinstock  keinen  zu  üppigen  Ilolztrieb  hat.  ■ 

Was  den  Pfahlbau  betrifft,  so  frägt  er,  ob  jemand  der  Anwesenden 
Erfahrungen  über  das  Conservirm  der  PfiUde  gemacht  hat.  Im  Rheingan 
ist  es  bis  jetzt  flblich  die  Pfähle  mit  Steinkohlentheer,  dem  etwas  LeinHl 
zugesetzt  ist  zn  imprägniren.  Der  Steinkohlentheer  wird  bis  zur  Sied- 
hitze erwärmt  nnd  die  Pfiible  dann  in  der  Weise  eingetaucht,  dass  sie 
noch  Vt  Fuss  ttber  der  Erde  getrfinkt  sind. 

Da  ei  Y.  Koeth  hfilt  es  för  zweckm&ssig  beide  Enden  der  PfiUiIe 
^nzotauchen,  damit  man  sie,  wenn  das  Eine  Ende  nicht  mehr  gnt  ist, 
umdrehen  kann.-  Das  Verfahren  mit  Kupfervitriol  ist  viel  thenerer  nnd 
die  Imprägnation  mit  Steinkohlentheer  Iftsst  nichts  zn  wttnschen  ttbrig. 
Femer  empfiehlt  es  sich,  die  PfUile  Sommer  nnd  Winter  hindurch  stehen 
.zu  lassen. 

Victor.  Letzteres  geschieht  auch  imBheingau,  doch  werden  dort 
•die  Fffthle  nur  unten  iraprägnirt. 

Dael  T.  Koeth.   Das  Thecren  der  Pfthle  ist  insserst  wohlfeil. 

Ein  oder  zwei  Gulden  genQgen,  um  eine  Unsumme  von  Pfählen  impräg- 
niren  zu  können. 

G  Olsen  theert  die  l'fähle  ganz  und  meint,  dies  wäre,  wenn  es  all- 
gemein geschehe  ein  gutes  Mittel  gegen  d»'n  S.aiei  wurm 

Dael  V.  Koetli  kann,  was  die  Kosten  einer  gewoindichen  Draht- 
anlage betrifft  folgende  Daten  angeben.  Die  Anlage  mit  Draht  kommt, 
auf  75  fl.  4S  kr.  pro  hessischen  Morgen  ('  4  Hektare),  die  l'falilanlage  auf 
llSfl.  zu  stehen;  sodann  belaufen  sieh  die  Unterhaltungskosten  Wiihrend 
20  Jahren  bei  d<'r  Drahtanlage  auf  :J7  tl.  G  kr  ,  beim  Pfahlbau  auf  112  H.  24  kr., 
■so  dass,  wenn  man  beides,  Anlage-  und  Unterbaltungslcosten  zusammen- 
Addirt,  beim  crstercn  eine  Auslage  von  112  Ü.  54  kr.  und  beim  Pfahlbau 
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Ton  230  fl.  24  kr.  resultirt.  Der  Pfahlbau  kostet  daher  in  20  Jahrt  n 
117  fl.  3()  kr.  **fU'r  per  Jahr  5  tl.  21  kr.  mehr  als  der  Drahtbau.  Diese 
Verhältnisse  si)reclien  selir  zu  Gunsten  der  Drahtanlage. 

Mühlhiiusser  erklärt  sich  auch  für  die  Drahtanlage  und  bemerkt 
Herren  Golsen  gegeuUber,  dass  ein  stärkerer  Draht,  Nr.  18  oder  19,  zweck- 
mässiger sei. 

Ulbricht  hat  vor  kurzer  Zeit  Gelegenheit  gcluibt  den  \Veinbnn 
in  Siebenbürgen  zu  sehen.  Dort  sieht  ein  Weinberg  nicht  aus  wie 
WDSt  ein  Weinberg,  sondern  man  glaubt  einen  Hopfengarten  vor  sich 
ML  haben,  quui  sieht  Pfiihle  im  Boden  stehen  von  etwa  12  Fuss  Länge 
und  an  diesen  schlingen  sich  die  Reben  in  <iie  Höbe  bis  zur  Spitze.  Ob 
diese  Ziehungsart  die  richtige  ist,  ist  eine  noch  zu  erörternde  Frage, 
allein  die  Leute  behaupten,  dass  sie  nicht  anders  mit  den  -dort  gebauten 
Sorten  arbeiten  könnten,  weil  die  Stöcke  sonst  za  Grande  gingen.  In 
nolchen  FSlIen  ist  also  eine  Drahtanlage  unmöglich.  Einen  Gegensats 
dasn  Uetet  Erhiu  in  Ungarn.  Bort  werden  die  Stöcke  so  weit  herunter 
ge«ehnitten,  dass  der  Weingarten  wie  ein  Kartoffelfeld  aussieht.  Die 
Stöcke  sind  höchstens  \%—2  Fuss  hoch.  Hier  würde  die  Drahtanlage 
«benislls  Schwierigkeiten  machen. 

In  Siebenbargen  werden  zwei  Arten  von  PfiUilen  angewandt.  Ganz 
dflnne  von  etwa  nur  1*',  Zoll  Durchmesser,  und  ans  jungem  Holze  ge- 
4urheiiet ;  sie  kosten  das  Tausend  20  fl.  Dann  findet  man  auch  PfiÜile 
TOn  durchschnittlich  3  Zoll  Durchmesser  und  einer  Lange  von  8—12  Fuss. 
Diese  sind  aus  altem  Eichenholz  gearbeitet  und  sollen  öO->60  Jahre 
halten.  Ist  die  untere  Spitze  verdorben,  so  wird  der  Pfahl  umgekehrt. 
Diese  Stöcke  worden  das  Tausend  mit  100—  120  Gulden  bezahlt. 

N  t' u  b  a  u  e  r.  Ich  glaiibo.  dass  wir  diese  Frage  wohl  verlas^^en  kön- 
nen. Ks  li;it  sich  als  teststt-hciid  herausgestellt,  dass  der  I)rahll»au  im 
grossen  Ganz»'n  billiger  x-^X .  aN  der  Pfahlbau,  dass  ihm  jedoch  nicht  in 
allen  G»  g»'nden  der  Vorzug  gegeben  werden  kann.  —  Ich  sdila^'«-  Ihnen 
vor,  zur  dritten  Frage:  .(inincKätze  des  KebbaXies  auf  naturwi&sen- 
«chafdi'  hcr  flnindlag»-'*  überzugehen. 

Man  sj»richt  da  ein  grosses  Wort  gelassen  aus.  Wir  wollen  ver- 
suchen, wie  wir  diese  Frage  nach  besten  KrAlten  zu  beantworten  im 
Stande  sind. 

Golsen  schlagt  vor.  die  Frage  3  zu  Streichen,  da  lane  grttndlicbe 
Bes|nwhung  derselben  viel  za  weit  führen  wflrde. 

V.  Canstein  macht  den  Vorschlag,  die  Frage  8  dahin  abzuindem : 
Wie  sind  die  Grundsfttse  der  Naturwissenschaften  am  besten  unter  den 
Weinbauern  zu  Terbreiten,  und  in  welcher  Weise  wSre  der  den  Weinbau 
betreffende  Unterricht  einzurichten? 
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Holzncr  beantragt  die  Frage  3  in  dor  Fassang  Canstein  mit 
der  Frage  18  zu  verrini^cn  und  gemeinsam  mit  der  Section  fUi  Obst» 
und  Gartenbau  zu  bcratben. 

Neubauer  lilsst  über  den  Antrag  v.  ('anstcin  und  Holzner 
.il)stimnien.    Beide  Anträge  werden  angeuommeu  und  die  Section 
zur  Besprecbung  der  P'rage  4  über: 

Welche  Umstände  und  Stoffe  sind  es,  welche  die  Gührung  des  Wei- 
nes bedingen   und  uelehf^  Stelle  nimmt  dabei  namentlich  die  Hefe  ein? 

Blankenborn  beantragt  die  Besprechung  dieser  Frage  zu  verschieben^ 
da  zur  Zeit  Prof.  Reess,  einer  der  bedeutendsten  Forscher  auf  dieaBn» 
Gebiete  sich  in  Mflnchen  anfhalte,  und  sich  aof  eine  dabin  gebende  An- 
frage bereit  erklflrt  habe  diese  Frage  mit  einem  Vortrage  ttber  dl» 
GflhmngspOze  einzoleiten. 

Nenbaner.  Damit  ist  wohl  jeder  der  Herren  einverstanden.  Das  An- 
erbieten ist  ein  sebrfirenndliches  nnd  ich  bitte  daher  Hm.  Dr.  Blanken» 
horn  speclell,  Herrn  Prof.  Reess  im  Namen  der  Section  dnniladen. 

Somit  kämen  wir  jetzt  zur  fünften  Frage:  Empfidilt  sich  das  Er» 
wflrmen  der  Weine  nach  Pasteor,  nm  sie  haltbarer  za  machen? 

Ulbricht  bat  die  EHabrung  gemacht,  dass  das  Pasteurisiren  toa 
ansgezelchneter  Wirkung  sei  nm  die  Weine  früher  alt  nnd  haltbar  an 
machen.  Der  einzige  Uebelstand  des  Pastenrisirens  lie)st  darin,  daaa 
Weine  mit  hochedlem  Bouquet,  wie  Riesling  und  Tramiiier,  davon  ver- 
lieren. 

Blankenborn.  Warum  erwärmen  wir  den  Wein?  Weil  der 
Wein  bei  der  Gührung  schlecht  behandelt  wurde  und  unfertig  ist.  Die 
gelüfteten  Weine  haben  sich  beim  Erwilrnien  nicht  getrübt,  dagegen  setz- 
ten die  nicht  gelüfteten  Weine  derselben  Sorte  bei  der  Erwärmung  einen 
sehr  bedeutenden  Niederschlag  ab.  Dieses  führte  Redner  zu  dem  Schlüsse, 
dass  die  gelüfteteu  Weine  durch  die  Lüftung  einen  grossen  Theil  ihrer 
stickstoffhaltigen  Substanzen  verloren  hatten,  d.  h.  dass  diese  sich  oxydirt 
hatten  und  bei  der  Gührung  ausgeschieden  worden  waren,  während  letz- 
teres bei  den  nicht  gelüfteten  Weinen  wi'it  weniger  der  Fall  war.  Spätere 
Untersuchungen  über  die  Haltbarkeit  dieser  WY'ine  ergaben,  dass  die  ge- 
lüfteten Weine  sich  ToUst&ndig  gnt  erhielten,  während  die  nicht  gelüfte- 
ten Weine  in  Gährung  geriethen  und  allen  möglichen  Krankheiten  anter- 
worfcn  waren.  Deshalb  sollte  die  Erwftrmnng  nur  in  Fällen  wo  es 
sich  am  anfertige  Weine  handelt  angewendet  werden.  Redner  weist 
femer  bezüglich  der  zur  Erwfirmnng  dienenden  Apparate  auf  einen  Aaf- 
sats  des  Prof.  Bange  in  den  Annalen  der  Oenologie  Mn. 


*)  Band  IL,  Heft  4,  pag.  1. 
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Neubaner  bemerkt  dagegen,  dass  nach  seiner  Anhebt  das  Pasten- 
risiren  mit  Tortheil  nur  dann  ausgeführt  werden  kann,  wenn  der  Wein 

wirkürh  fertipr  ist.   Ein  solcher  "Wein  wird  nach  dem  Pasteurisiren  nicht 

trüb.    Man  (laluT  das  Kruiiriiiiii  nicht  ohne  Vorthfii  anwenden, 

nm  sie]]  von  dci-  riiisrlM'iireit'e  des  \Veins  zu  über/'Ufirn.  Bleibt  der 
>Vt'iii  Im  im  KrwärnH'ii  klar,  so  kann  man  ihn  getrost  in  ib'lasclien  legen; 
wird  er  dagr^en  trüb,  so  ist  es  nieht  rathsani. 

Erwärmt  man  tlaschenreife  Weine,  so  j?iebt  man  ihnen  eine  fast 
unli('{/i»'n/tc  Il;(lll>arkeit.  Hczüglich  des  Dou(inf't<  lieucn  verschiedene 
Erl';diiun|_'»'n  vor.  In  manchen  lYillen  litt  das  Rouquet  durch  Erwärmen 
nicht,  in  anderen  wurde  es  voll>t;in(li)4  /erstört.  —  Es  ist  sehr  wün- 
«chenswi'rth  .  dass  möglichst  viele  N'ersuchc  bezüglich  der  ^Virkung  des 
llrwiirmens  gemacht  werden:  dabei  ist  zu  beachten,  dass  die  Elaschen 
liegend  angewandt  werden,  damit  der  Stopfen  stets  mit  dem  Wein  in 
BerUhrnng  ist. 

Thiel.  Das  Pasteurisiren  ist  wenigstens  ftir  die  französischen 
W^eine  von  selir  grosser  Bedeutung,  und  es  wäre  daher  interessant  wenn 
in  den  Annalen  eine  Ucbcrsetzong  der  wichtigsten  französischen  Berichte 
darüber  erscheinen  wflrdc. 

Blankenborn  bemerkt,  dass  die  Yeröffentlichung  sämmtlicher,  in 
das  Gebiet  der  Oenologie  einschlagenden  Arbeiten  bereits  begonnen  bat, 
nnd  dass  letztere  möglichst  nmfossend  gebracht  werden  sollen. 

Nenbaaer  schlügt  vor,  znr  Frage  8  Oberzngehen.  Die  Frage 
lautet:  »Welche  Erfahmngen  liat  man  ausserhalb*  Frankreichs  rOcksicbt- 
licb  des  scbildlicben  Einflusses  der  Pliylloxera  vastatrix  bereits  gemacht? 
Welche  weiteren  Präservativ-  und  Schutzmittel  sollen  gegen  die  mit  dem 
Erscheinen  des  Insectes  verbundene  Krankheit  der  Weinreben  getroffen 
werden?* 

Holzner  als  Referent  verliest  Folgendes: 

Die  Aufgabe,  naturwissenschaftliche  Fragen  einzuleiten,  kann  nur 
ein  Specialist  mit  Erfolg  lösen.  Da  ich  weder  Zoolog,  noch  viel  weniger 
Entomolog  von  Fach  bin,  so  bedancre  ich.  dass  mir  das  Referat  tiber 
eine  so  eminent  wichtige  Frage  zuget heilt  wurde.  Dazu  kommt .  dass 
ich  noch  nie  Gelegenheit  liatle,  die  Wurzellaus  zu  selmi  und  zu  l>e- 
obarhton.  und  dass  mir  erst  in  den  Ferien  (wHhrend  welcher  die  kfrl. 
bayer.  Staatsbibliothek  geschhtssen  ist  .  so  dass  mir  nur  ein  kh'iii*  r 
'J'lieil  der  liierher  peliörigen  Tiiler.it nr  zu  (iebote  ^tand*  da^  Ansuchen 
nm  Ausarbeitung  eines  Ilf  terates  zukam.  Nur  die  \\ iedeiiicdte  Ver- 
sicherung des  Herrn  (icjiei-al-.  i  refars  de<  landwirthschaftliclien  Central- 
Vereine«  in  l»ayern.  Adam  Müller,  einen  Sjiecialisten.  der  die  Ein- 
leitung iilM  riionnnen  hätte,  nicht  gefunden  zu  haben ^  konnte  mich  be- 
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wegen,  mich  einer  Arbeit  zu  unterziehen,  zu  der,  ich  gestehe  es  noch- 
mals, ich  nicht  hinreicliend  befähigt  bin. 

In  den  Juljren  18t»H  und  If^lj]  trat  in  Frankreich  eine  neue 
KraulihL'it ,  welclie  die  Fi  anzoscn  Würzt  llaule  (Purridie  des  racines) 
oder  Schwindsucht  (etisie)  nennen,  erst  an  liiizehien  Stöcken  bei 
Orange  im  liiionethale  auf.  *)  Dieselbe  Kranklieit  wurde  18(>ü  auch 
in  der  dir* aide  beoiMchtet.  Anfangs  wurde  das  l'ebel  nicht  sunder- 
licli  beachtet:  iiliein  1808  wurde  dasselbe  furchtbar,  und  bereits  im 
Juin  1S71  scliiieb  A.  G.  Basile^)  der  fraiizö>ischen  Akademie,  dass 
man  sagen  kenne,  das  l)e[iarteinont  Vauchise  habe  keine  Weinstücke 
mehr.  Im  Arrondissement  Orange  waren  im  Herbste  1871  von  10,880 
Hektaren  WeinUind  3000  zerstört.  •}  Planchoü  entdeckte  (1868), 
dass  die  Krankheit  durcli  den  Stich  einer  Pflanzenlaiw,  Wurzellaus, 
RebgaUenlaus,  Phylloxera  (Aphis,  Rhizaphis)  vastatrix  verursacht  wird.  *) 
Entgegen  der  Ansiclit  .Tacquemin's  *),  welcher  das  Auftreten  der 
Insecten  nur  für  die  Folge  eines  durch  anormale  P>nilhnuig  herbeige> 
führten  krilnkelnden  Zustaudes  hält,  und  der  Behauptung  des  t>r. 
Gnyot,  dass  die  neue  Krankheit  eine  Art  Schlagfluss  sei,  ein  Uebel, 
das  man  in  den  beiden.  Charente  unter  dem  Kamen  Gottis  oder 
Ponsse  en  ortille  längst  kenne,  wird  nnn  allgemein  die  Wurzellaus  ftr 
die  primäre  Ursache,  der  Krankheit  angesehen. 

Die  Studien  von  M.  Laliman,  welche  in  den  Annales  de  la 
soci6t6  d*agricnltnre  du  d4partement  de  la  Gironde  Teröffentlicht  sind, 
standen  mir  nicht  zn  Gebote.  Ich  mnss  mich  daher  anf  die  nnge- 
nflgenden  Beschreibungen  von  Planchen  und  Lichtenstein,*) 
die  durch  nicht  ganz  treffliche  Abbildungen  illnstrirt  sind,  und  welche 
auch  bereits  vom Hinisteriahrath  Ran,  ^}  Dr.  Jäger,')  Taschen- 
berg*) bentttzt  wurden,  beschränken. 


*)  LaodwirthschaftlichesCentralblatt  ftlr  Deutschknd.  1871,  Heft  7,  pag.  58. 

Journal  d'Agriculture  prattqne.  22.  Aoüt  1872,  No.  34,  pag.  282. 
')  Laadwirthschaftl.  Centralblatt  fUr  Deutschland.  Juli  1872,  Heft  7,  pag.  41. 
^)  Annalen  der  Landwirthschaft  in  den  preussischen  StaatOL  Wochensdirift 

1868,  Xo.  40,  pap.  8r,:i 

^)  Wochenblatt  des  landwirtliscbaftliclien  Vereins  im  Grossher^sogth.  Baden. 
Xtm,  No.  38,  pag.  295. 

Kevue  horticole.  1870,  No.  9,  pag.  171  uud  Bulktiu  de  la  Soci6l6  des 
Agriculteurs  de  Frauce,  novembre  1869. 

Annalen  der  Oenologie,  Band  H.  Heft  I.,  pag.  79. 

*)  Hamburger  Garten-  und  Blumenzeituog,  26.  Jahrgang  1870,  pag.  124. 

•)  Entomologie  für  Gärtner  und  Gartenfreunde.  Leipssig  1871,  pag.  473. 

">)  Besser  sind  Gebin's  Zeichnungen  in  Le  mondc  illustr^»  Sept.  1872, 
welche  mir  nach  der  YersammluDg  in  lUInchen  zu  Gesicht  kamen. 
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Geflflgelte  oder  angeflflgelte  Mftnnchen  der  WnraeUaiu  sind  bis 
jetzt  noch  nicht  beobachtet  worden ;  dagegen  kennt  man  geflflgelte  nnd 
zweierlei  angeflflgelte  Weibchen.  Von  den  letzteren  lebt  die  eine 
anf  der  Wurzel  in  einer  Bodentiefe  0  von  0,5"*  bis  1,76  ™. 

Bas  erwachsene  Insekt  ist  0,0075"^  lang  und  0,0005"^  breit.  Die 
Gestalt  ist  anfongs  Iftnglich-eiförmig  mit  kegelförmigem,  sitzendem 
Hinterleibe,  der  sich  aber  etwas  verlfingert,  sobald  die  Thiere  Eier 
legen.  Die  Fflhler  sind  dreigliedrig;  die  beiden  ersten  Glieder  korz, 
das  dritte  Iflnger  nnd  schief  abgestatzt,  ansserdem  geringelt.  Hinter 
den  Fflhlern  sind  beiderseits  die  fiurbigen  Augen.  Der  Sangrflssel  liegt 
wie  bei  den  Schildlflasen  auf  der  Unterseite  des  Körpers  nnd  schlieest 
in  einer  Scheide  drei  zorflckziehbare  Borsten  ein.  Wollflecken,  wie  viele 
Hlattläuse.  balicn  die  Würz*  lliiuv»'  nit-lit.  Sie  unterscheiden  sich  von 
jent'ii  ausM'nli'iii  dadurch ,  dass  sie  nicht  lebendige  Junge  gebären, 
sondern  Kicr  legen .  und  dass  sie  keine  Saftdrtisen  oder  Honigröhren 
besitzen.  Sehr  bald  im  l'rUhjalire  beginnen  die  Thiere  Eier  zu  legen, 
und  zwar  durchscluiittlieh  20.  Die  f'ier  sind  länglich  ellipsoidisch, 
ungeliilir  ().n():;2"'  Imig  und  0,0017"'  breit,  anfangs  gelh,  dann  schmutzig 
gelb  und  schliesslich  niattgrau.  Nach  einigen  Tagen  kriechen  aber- 
mals ungetiügelte  Insecten  aus.  hiiutiii  sich  drei  oder  vier  Mal  und 
beginnen  ebenfalls  Kier  zu  li^en.  IManchon  nahm  an,  dass  acht 
solcher  Generationen  durchschnittlich  auf  einander  folgen,  so  dass  von 
einem  Individuuni  in  einem  Sommer  25,600,000,000  abstammen  kön- 
nen. Nach  einer  Mittbeilung  von  Dumas^)  soll  diese  Form  der 
ungeflügelteu  Phyliozera  vorzüglich  die  Wurzeln  der  französischen 
Rebensorten  heimsuchen.  Ist  ein  Stock  vernichtet,  so  fallen  sie  den 
nflchsten  an. 

Neben  dieser  Form  existirt  noch  eine  andere  migeflflgelte;  welche 
von  der  vorhin  beschriebenen  sich  dnrch  einen  gedrungeneren  Hinter- 
leib nnd  lebhaft  orangegelbe  Farbe  auszeichnet  und  nur  drei  Eier  legt* 

Schon  im  Frfllgahre  verwandeln  steh  dnige  Individuen  zu  geflfl- 
gelten  Weibchen*  Es  encheinen  Nymphen,  die  sich  von  den  Larven 
durch  das  deutlich  abgeschiedene  Brustschfld  nnd  die  Flflgdztummel 
unterscheiden.  Die  nach  der  Häutung  aus  ibnen  entstehenden  Weib- 
chen sind  schone  kleine  Fliegen,  deren  vier  Flflgel  den  Körper  nicht 
dachziegelf&rmig  bedecken,  sondern  wagrecht  gekreuzt  und  von  doppel- 
ter Körperlflnge  ^d.  Die  Torderflttgel  haben  nur  wenige,  die  kleinen, 
schmalen  rhomboidalen  HJnterflQgel  nur  einen  Nerven.  Die  Fühler 

<)  Landwirthschaftliches  Centralblatt  fOr  Deutschland.  1871,  Heft  7,  pag.5& 
*)  Journal  d'affricidture  pratiqoe.  22.  Aoüt  1872.  No.  84,  pag.  M. 
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der  geflügelten  Tlii^  rchen  sind  schlankor  als  jene  der  flügellosen  Die 
Aügen  sind  vvrhültnissmftssig  gro«s.  Die  Fliegen  sind  im  Mai  schwarz, 
im  Somma'  und  Herbst,  mehr  oder  minder  roth.  Sie  können  weder 
geschickt  noch  ausdauernd  fliegen,  sondern  .werden  n^ebr  vom  Winde 
fortgerissen.   Sie  legen  drei  Eier  und  sterben  dann  ab. 

Wahrend  bei  den  Blattläusen  die  letzte  geschlechtliche  Generation 
befruchtete  £ier  legt,  aus  denen  im  FrQlgabre  die  lebendig  gebfirenden 
Ammen  entstehen,  bringen  die  Wur/ellfiuse  den  Winter  in  Binden- 
ritsen  und  unter  Peridermfetzen  mehr  oder  minder  erstarrt  im  Larven- 
zustande  zu.  Es  ergibt  sich  hieraas,  dass  die  Wurzellans  dne  grosse 
Lebensfähigkeit  besitzt.  Dieselbe  wird  auch  dufch  Plan  ebenes  Be- 
obachtung dass  die  Thiere  im  Wasser  sich  13  Tage  lang  lebensfiUiig 
erhalten,  bestAtigt. 

Begfinstigt  soll  die  Vermehrung  einerseits  durch  sehr  trockenen 
mageren,  anderseits  durch  sehr  nassen  Boden  werden. 

Die  Phylloxera  vastatrix  wohnt  nicht  bloss  auf  Wurzeb ,  sondern 
auch  in  Blattgallen,  besonders  amerikanischer  Rebensorten.  Die  Gal- 
len sind  warzenförmig,  haben  auf  der  ()berseite*des  Blattes  eine  kleine 
Oeflfuung  und  verursachen  aut  der  Unterseite  Krhabeiiheiten.  In  ihnen 
findet  man  1  —  3  Weibchen,  viele  Junten  und  I  j'«'r.  Die  Jungen  ver- 
lassen die  diiilen  und  sucluii  sich  ;uil  W  urzeln  anzu>augen. 

Durch  den  Stich  der  Insecteii  in  die  Wnrzelrinde  entsteht  eine 
AnschwelhiHLT  oder  ein  Auswnrhs.  An  der  verlofzten  Stelle  zeitrt  ^ich 
bald  ein  iiheiiiuissij^M  s  /ji>aninienst ituniii  der  S;ifte  der  Pthinze  auf 
Kosten  der  Uhrigen  Triebe  derselben,  Die  "Weinstöcke  liören  im 
Mai  und  Juni  zu  vegetiren  auf,  indem  die  Blätter  erst  gelblich,  dann 
röthlich  werden  und  später  vttn  ur.len  an  abfallen.  Die  Jahrestriel)e 
entwickeln  sich  dabei  kümmerlich  und  verdorren  an  den  Spitisen.  Die 
Tranben  gelangen  noch  häufig  zur  Keife:  ist  aber  die  Krankheit  hef- 
tig aufgetreten,  so  färben  sie  sich  nidit.  bleiben  sauer,  wässerig  und 

m 

ohne  Bouqnet.  Gebt  der  Rebstock  nicht  schon  im  ersten  Jahre  zu 
Grunde,  so  bringt  er  im  nächsten  Frühling  kurze,  verkrOppelte  Triebe 
und  kleine  Blatter  hervor»  die  bald  verKÜl^eu:  al1mi\hlig  gehen  alle 
Blätter  und  Triebe  zu  Grunde.  Die  Wurzeln  werden  brandig  und 
schwärzlich  und  verlieren  bei  dem  geringsten  Drucke  die  Rinde.,*) 
•  Die  Klunkheit  verbreitet  sich  von  isolirten  Inseln  aus  centrisch  und 
wird  durch  die  gefl1|gelten  Insecten  in  entfernte  Orte  getragen.  In 

lilustrirK  Monatshefte  für  Obst-  und  \Veinbnu.  isTO.  pafi.  278. 
^)  Landwirtbschafll.  Ceutralblatt  fiir  Deutschland.  1871,  iiett  7,  pag.  58. 
*)  Annalen  der  Oenokgie.  Band  II.  Heft  1.,  pag.  81. 
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P'rankreich  sind  ijjcL^rnwartig  iiilitnrt  dio  Departenionts :  Ardöclie. 
DroHiP.  Vaiicluso,  liuiiches  du  KlutiH'.  Ciiird.  lleriiult,  Haute  GuroniK', 
(iers,  (iironde  und  wahrscheinlicli  dio  beiden  Cliarcnes.  Aelinliche 
von  Insektensticlien  herrührende  Krankheiten  des  Weinstockes  sollen 
aucli  in  andern  Ländern  beobachtet  worden  sein.  ')  Amerika  sclieint 
das  Heimatland  der  Phylloxera  zn  sein.  Dass  die  von  Niedielski 
in  der  russischen  landwirthschaftlichen  Zeitnng  von  Nr.  2  ge- 

schilderte Krankheit  der  \\  einstöcke  in  der  Krim  mit  der  Schwind- 
sucht der  sOdfranzösischen  Reben  Identi-ch  ist,  dürfte  kaum  zweifelhaft 
erscheineii.  ')  Die  Nacbridit  vom  Ausbruch  der  Krankheit  in  Italien 
hat  sich  nach  der  Versicherung  des  Ministers  Castagnola')  als 
falsch  erwiesen. 

Die  furchtbaren  Verwftstungen,  welche  das  Insect  anrichtet,  ver- 
anlasste die  fnuizOtdsche  Regierung,  wiederholt  Commissionen  2ur  Un- 
tersuchung einzusetzen  und  Preise  fflr  ein  Mittel  auszuschreiben,  wel- 
ches der  Ausbreitung  des  Uebels  Einhalt  thut 

Der  Ackerbauminister  Louvet*)  beauftragte  eine  Commission, 
der  Milne  Edwards,  Dumas,  P.  Gervais  etc.  angehörten,  und 
*  setzte  ehien  Preis  von  20.000  Francs  flUr  die  Auffindung  eines  wirk- 
samen Mitteb  fest.  Auf  Dumas'  Bericht  hat  die  französische  Aka- 
demie eine  Speciak-omniisbion  ans  den  Mitgliedern  Balbiani,  Cornu 
und  Duclaux,  Professor  in  Cierniont-Ferrand  ernannt,  welcher  vom 
Ackerbauminister  (  in  Credit  von  10,(K)()  Francs  eröflnet  wurde,  um  an 
Ort  und  SteHe  die  Krankheil  zu  ^«tudiren.  *j  Der  Conseil  *)  gentoll 
de  THerauli  hat  für  ilie  Krtindnn«;  eines  wirksamen  Mittels  gegen 
die  Phylloxera  ebi  nlalU  i  inn<  Preis  \on  10,000  I  iancs  ausgeschrieben. 
Die  bis  jetzt  angewandtiii  Mittel,  meist  in  den  ('omi)te^  rendus  des 
seances  hebddnjudaires  d»«  rAcademie  dts  scit-nces  V(  röffentlit  lit ,  sind 
hauptsächlich:  Schwell  InitL:  dir  \\  eiii^fix-ke.  liestreiu-n  d<rSi(.(k(>  nüt 
Schwetelpulver  und  Pei^ies-t  n  des  Laubwerkes  mit  Sulfaten.  P>ei.'iessen 
der  Knie  um  den  Stork  mit  Kalkniilrh ,  Meersalzlösung.  Ki^«  nvitriol. 
Absud  von  Tabak,  Hxtract  von  Quassia,  Alo»*  und  Uredinn-v.  ndt 
Carbolä&ure,  Petroleum,  Rindsliai'n,  alkalischer  AutiOsung  von  Oleum 


M  Landwirthsclmftliclies  reutraiblatt  fUr  Deutschland.  1871,  Heft  7,  pag.  58. 

')  Kevue  borticole.    1870,  No.  »i,  pag.  lOG. 

'i  Allgemeine  Zeitung  (.\ugs!)urfr»rl  vom  'M.  Atiini-<t  1S7l'  unter  vb-r  lviu>rik 
,,\  »  ibciiiedenes".  Na<  ii  neueren  Mittheilungeu  ist  Sie  durch  inücirte  licbeu  in 
Kiostenieuburg  eiugeüchleppt  wurdeu. 

*)  Laudwirthschaftl.  Centralblatt  für  Deutschland.  1871,  Heft  7,  pag.  58. 

*)  Jcfumal  d'sgriculture  piati(iuu.  22.  AoAt  1872,  No.  94»  pag  282. 

•)  Journal  d'agricultore  inatkiue.  ö.  seplembre  1872,  No.  86,  pag.  868. 
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cadi,  mit  dem  araoniakalisclHn  Abwasser  der  Gasfabriken,  Phosphor- 
sftnre  und  Nitratlösungen.  Kölners  ^)  empfahl  die  Erde  um  den 
Stamm  anfznhackon,  ein  Zrill])fniiil  Kaniinruss  aofzostrenen  und  diesen 
mit  einer  Schaufel  voll  Erde  zu  bedecken.  Faucon  in  Graveson  *) 
glaubte,  die  Warzelläuse  durch  wiederholte  Bewässerung  der  be|iüanz* 
ten  Grundstücke  tödten  zu  können.  Gaston  Bazille  kam  aof  den 
Gedanken,  die  Beben  auf  Cissns  orientalSs  und  wilden  Wein  zo  ver- 
pfropfen.  Ras p all  machte  den  Vorschlag,  recht  viele  natflrliche 
Feinde  der  WnrzeUiase,  insbesondere  ans  der  Familie  der  Wanzen 
einzofUiren.  Ein  Mittel,  von  dem  man  sich  mehr  versprach,  war  das 
von  Planchon*)  vorgeschlagene,  nftmlich  die  Erde  mit  einer  Lösung  ton 
20  Theilen  doppelt  Schwefelcalcinm  in  100  Theilen  Wasser,  die  noch 
mit  dem  vierzigfachen  Yolnmen  Wasser  verdünnt  wird,  zu  begiessen. 
Alle  diese  Mittel  waren  nach  neueren  Berichten  *)  entweder  unwirksam 
oder  zur  Bekftmpfung  des  Uebels  bei  weitem  nicht  ausreichend,  so  dass 
in  Frankreich  bereits  an  radicalere  Mittel  gedacht  wird.  Bevor  ich 
aber  dieselben  anfahre,  mOchte  ich  mich  darflber  entschuldigen,  dass 
idi  Ihre  Zeit  so  lange  in  Ansprach  genommen  habe.  Ich  glaubte 
nämlich,  da  es  noch  zweifelhaft  ist,  ob  die  Krankheit  bereits  irgend- 
wo in  Deutschland  aufgetreten  ist'),  die  Discussion  über  den  ersten 
Theil  der  achten  Frage :  ^AVelche  Ki  fahrungcn  hat  man  ausserhalb 
Frankreich  rücksichtliih  des  sohädlichou  Jünriusscs  des  Insectes  Phyl- 
loxera  vastatrix  bereits  gemacht  duciurch  erleichtern  zu  sollen,  dass 
ich  die  Krankheit  und  ihre  Ursachen  einiger  Massen  schilderte,  um 
die  Aufmerksamkeit  auch  derer  auf  den  wiclitigen  (icgeii^tand  zu  len- 
ken, denen  eine  hinreichende  Literatur  nicht  zu  Gebote  steht. 

i)er  zweite  Theil  der  achten  Frage:  ^Welche  weitere  Präservativ- 
und  Schutzmittel  sollen  gegen  die  mit  dem  Krscheinen  des  Insectes 
verbundene  Krankheit  der  Weinreben  getroflen  werden?'*  dürfte  nach 
dem  bereits  Angeführten,  noch  mehr  aber  nach  den  Vorschlügen,  wel- 
che im  Herde  der  Krankheit  in  neuester  Zeit  sich  vernehmen  lassen, 
leichter  zu  beantworten  sein.  Dumas,  Secretiir  der  französischen 
Akademie  der  Wissenschaften,  sagte  in  einer  der  letzten  Sitzungen:  *) 

Journal  d'agriculture  praticjue.  18.  Avril  1872.  Nr.  1*),  pag.  570. 
Landwirthschaftl.  Centralblatt  für  Doutscldand   1871,  Heft  7,  pag.  58. 
^  lUustrirte  Monatshefte  für  Obst-  und  Weinbau.  1870,  pag.  278. 
*)  Revue  horticole  1.  Septembre  1872,  Nr.  17,  pag.  232  und  Joomal  d*«gri- 
adtiiit  pntique^  jnület  1872,  Nr.  29,  pag.  102. 

Landwirtbtchaltiichet  Centralbhtt  ftr  Deutschland.  1871,  Heft  7,  pag.  58. 
Tascheoberg,  Entomologie  fOr  Gärtner  u.  Gartenfreunde.  I^iprig  1871,  pig.472. 
*)  Joomal  d*agriculture  pratique,  22.  Aoüt  1872,  No.  84,  pag.  282. 
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„UnerlissHch  ist,  den  Transport  ond  Yerkaof  angegriffener  und  mit 
Läusen  Yersebener  Reben  zu  verhindern.  Dieser  Transport,  welcher 
in  der  Olronde  statthatte  und  Tielleicht  noch  stattfindet,  kann  ein  sehr 
gefährliches  Mittel  zor  Verbreitung  der  Kranltheit  werden.*'  —  Die 

Österreichische  liogicrnng  hat  der  italienischen  bereits" angekündigt,  •) 
sie  werde,  wenn  in  Italien  die  Kraiiklieit  sich  zeige,  die  Kcbeneinfuhr 
von  dort  nach  (Umi  östorreichisrlu  ti  I.ündern  giinzlicli  verhieten.  ')  — 
Jn  Fraiikrcii Ii  wird  man  aber  dtniUachst  weiter  gelien.  Es  ist  näm- 
lich iiiizweitVihaft .  da>s  die  grtlügeltt  n  Weihchen  die  Kier  auf  die 
lihiffer  nmerikaiii-c her  St  rtcn  If^en.  Die  darans  her\i>rkonniienden 
nngeHügelten  'i'hien'  ejzciigcn  (Jalh  n  nnd  in  di<'scn  eine  zabln'iche 
Nachkdjnnien.Nchaft.  Lct/tt  rc  V(•rl.i>^^t.  ^\ie  schon  i-rwahnt,  die  Gallen  nnd 
he^neht  sich  /ii  den  Wur/dii  französischer  Rtd)sort<Mi.  Dumas  •) 
hat  nun  emitfidden.  1)  die  Uhittcr  anierikani^dier  Rehen.  s(»halil  (ial- 
ien  sich  zf  igen.  cin/nsaninieln  und  zu  verbrennen,  -i  H'hI»  iiuntersu- 
chungen  vorzunehmen,  wodurch  man  das  Insect  auf  der  Wurzel  er- 
kennt, ohne  die  Erscheinung  aller  äusseren  ( haraktere  der  Krankheit 
.abzuwarten,  und  sodann  znni  einzigen  Mittel  zu  schreiten,  zu  dem 
man  gegenwärtig  Vertrauen  haben  könne,  nämlich  die  kranki  n  W  ur- 
zeln ansznreissen  nnd  zu  verbrennen.  •)  —  Im  Juurn&l  d'agriculture 
pratiqne  Nr.  29  dieses  Jahres  und  in  der  Revue  horticole  vom  1« 
September  1872  wird  vorgeschlagen,  ähnliche  Gesetze»  wie  die  Mass- 
regeln gegen  die  Rinderpest  za  erlassen.  Ich  glaube  daher  der  .zweite 
Theil  der  achten  Frage  sei  dahin  zu  beantworten,  das  deutsche  Reichs- 
kanzleramt  möge  ersucht  werden:  • 

1)  dorch  namhafte  Gelehrte  die  Kraiikheit  nnd  ihre  Ursache  an  Ort 
und  Stelle  untersuchen  und  eine  genane  Beschreibung,  sowie  bes- 
sere Abbildungen  des  Tnsectes  anfertigen  zu  lassen; 

2)  diese  Abhandlungen  unter  den  deutschen  Weinbergbesitzem  möglichst 
EU  verbreiten; 

3)  Vorschriften,  aiuUog  dem  Bnndesgesetze  vom  7.  April  1869.  Mass- 
regeln gegen  die  Rinderpest  betreffend,  vorzubereiten,  um  gegebenen 
Falles  das  Uebel  sofort  energisch  und  wirksam  bekämpfen  zu  können. 

')  Allffemeine  Zeitung  vom  'M.  August  1872. 

*)  Die  hadische  und  hay«'ris(  h.'  lirfficrung  (Amtsidatt  ih-s  ktrl.  •  risrhon 
.StaatsiiiiiiisteriiHiis  des  Junern,  l.'i.  Okt.  1>^7_*  Xo.  -J]  hixlmn  die  Weinzüchtcr  auf« 
getordert,  vun  Kloster  Neiduir«  keim-  Kt  lieii  in»  lir  zu  lioziehcii 

*)  Journal  d'agriculture  pratique.  22.  Aoüt  1«72,  Xo.  M,  pag.  2fS2. 

*)  Dieses  Mittel  dOrfte  zur  Yemtchtung  der  Lüne  kaum  aureicbett*  denn 
die  abgestreiften  und  sonstwie  im  Boden  zurttekbleibendett  Wuraelläuse  werden 
andere  Stöcke  aufsuchen.  Kur  Mittel,  durch  welche  die  Thiere  vor  dem  Aus- 
reissen  der  Stäeke  getAdtet  werden,  kfiooen  einen  Erfolg  versprechen. 
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3,  Sitzung,  24.  September,  ^'achui.  4',  Uhr. 
Neubaner  eröffnet  die  Sitzung. 

Thiel.  In  der  Schweiz  haben  die  Bundesbehörden  Massregeln 
gegen  die  Einfuhr  der  Wnrzellans  ergriffen  und  es  wurden  die  eidge- 
nössisclien  Professoren  ivriiincr  und  Kopp  mit  der  Abfassung  eines 
Gutaclitens  beauftragt.  Kopp  liat  sieli  dahin  ansgcsiu-orhen .  dass  alle 
gegen  das  Inseet  angewandten  cheniischen  iMittil  un/uriüclieiid  seien. 
Kriüner  hat  vorgesclilageii ,  \ di-beuKende  Massregeln,  nanienilich  gegen 
die  Einfuhr  von  Wurzelreben  aus  den  inticirten  Gegenden  zu  ei-f/reifen.  ^) 

V.  II  oben  brück.  Es  sind  im  Frülijahr  die>es  Jahres  Verliand- 
lungen  eingeleitet  worden,  um  im  Einvernehmen  mit  der  ungariM-heii 
Regierung  ein  ^Einfuhrverbot  zu  erlas-en.  Allein  die  österreichische,  sowie 
die  ungarische  Regierung  sind  auf  den  Widerstand  gestossen,  dass  nnt 
Rücksicht  auf  die  Handelsverti  ige,  welche  Oesterreich  und  die  anderen 
Staaten  mit  der  französischen  Regierung  abgeschlossen  haben,  die  Erlas- 
snng  von  derlei  Einfulirverboten  de»!  einzelnen  Vertragsstaaten  nicht  zn-^tdit. 
Ausgenommen  sind  einzelne  Fälle  ^  welche  in  den  Vertrügen  damals 
b(>zeichnet  waren,  als  die  Gesundheit. gefährdende,  als  gegen  das  Mono- 
pol der  einzelnen  Staaten  verstossende  und  im  Kriegsfalle,  und  da  bat  man 
leider  diese  Vertragspunkte  nicht  in  der  Weise  ausgelegt,  dass  die  Be- 
schftdignng  de^  Weinreben  durch  die  Phylloxera'  auch  unter  die  der  Ge- 
sundheit schädlichen  Fälle  gerechnet  werden  könnte.  Auch  wurden  von 
Seite,  der  französischen  gegen  das  Vorgehen  der  schweizerischen  Begie- 
rung,  welche  ohne  weitere  Anfrage  das- £infuhr\'erbot  erlassen  hatte, 
sehr  energische  Beclamationen  erhoben.  Die  Osterreichische  Regierung 
hat  in  dieser  Angelegenheit  an  die  österreichischen  Gesandtschaften 
in  Italien  und  Frankreich  gewendet  Herr  Professor  Holzner  hat  soeben 
mitgetheUt,  was  die  italienische  Regierung  in  dieser  Beziehung  gethan 
hat  Es  wurde  constätirt,  dass  die  Phylloxera  in  Italien  noch  nicht  be- 
obachtet worden  sei,  zugleich  sollten  aber  auch  Yorsichtsmassregeln  ge- 
gen dieselbe  ergriffen  werden.  Bei  meiner  Abreise  von  Wien  stand  die 
Angelegenheit  so,  dass  die  französische  Regierung  erklärte,  sie  würde 
mit  Rücksicht  auf  den  Handelsvertrag  keinen  Kinwand  erheben,  falls  die  ^ 
österreichische  Regierung  ein  Kiniuhrverbot  eiia^>i  n  würde.  Letzteres 
sollte  ciber  nicht  für  die  AVeinri  be  im  Allgemeinen,  sonderu  nur  für  die 
bewurzelten  Reben  gellen  .  da  durch  die  Erla'irungen  welche  von  einer, 
vom  französischen  Ministerium  eingesetzten  Cunnnission  in  dieser  Sache 
 ,   / 

*)  Siebe  Schweizerische  Monatshefte  für  Obst-  und  Weinbau.  1872. 
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,  gemaclit  worden  seien,  constatirt  wäre  ,  ilass  (lurch  die  Verbreitung  von 
Scimittrcben  keine  Gefahr  drohe.    Redner  ben»erkt  iiooh .  dass  das  östr. 
Ackerbauministeriurn  Prof.  liosler  beauftragt  habe,  sich  darüber  zu  iins- 
serii;  ob  nicht  nelleicht  duch  auch  durch  die  Schuittraben  die  Krankheit 
,  weiter  vorbreitet  werden  konnte. 

N  eubauer  fragt,  ob  jemaDd  der  Anwesenden  schon  von  dem  Auf- 
treten dieser  Plage  in  Dent«cbland  gehört  habe. 

Bl'ankenhorn  zeigt  die  neueste  Nummer  der  Weinlaube  vor,  in 
welcher  ein  Aufsatz  des  Herrn  Prof.  RAsler  steht.  Der  Aufsatz  tragt 
die  UeberschriFt:  Beitrüge  zur  Kenntniss,  der  gegen  die  Phylloxem  em- 
pfohlenen Mittel.  Herr  Prof.  ROsler  schreibt  darin,  dass  die  Phylloxera 
sich  bereits  seit  dem  Mai  in  Klosterncuburg  gezeigt  hat^  und  dass  es 
ihm  bisher  nicht  gelungen  ist,  dieselbe  durch  die  verschiedensten  Mittel, 
die  er  angewendet,  zu  vertilgen.  Redner  verliest  den  letzten  Satz  der  Ar- 
beit, welcher  lautet: 

fiAus  den  bis  jetzt  gewonnenen  Resultaten  gebt  leider  mit  ziem- 
licher Bestimmtheit  hervor,  dass  man  es  hier  mit  einem  der  geffthr- 
liebsten  Feinde  des  Weinstockes  zu  thun  bat,  und  dass  es  des  eifrig- 
tigsten  Studiunis  und  der  angestrengtosteu  und  sorgfaltigsten  Prtlfhng  aller 
nocli  möglichen  Mittel  und  der  Art  ihrer  Anwendung  bedarf,  um 
dirsos  Feindes  Herr  zu  werden ;  denn  selbst  das  Ausreissen  (ier  Stücke 
•  HU-  (lein  I)od»Mi  und  ^'('rb^enntMl  derselben  dnitte  bei  ib'n  oft  meiirere 
Klaficr  weit  ^'chcndni  IVinun  llebenwur/oln  kein  v»)llständigi'>  Vertilgen 
tU'V  l'iiylliixt  iu  lic/wi'cken.  Die  Versnciie.  drn  Saft  der  Kebe  /n  ver-^ 
giften,  wie  sie  unter  p  und  ^  aufgeführt  werden,  loöäen  noch  die  gün- 
tig»>len  Hesulfatr  hotb  n." 

Naeir  diesen  Mittlieilniiuen  glaubt  Hlankenhorn.  dass  e^  das 
lie-ie  Wiire,  wciui  die  verMlüedeneii  Ministr-riuii  l>ent^(liland>  nnd  des 
Auslandes  nn»gli(  li>t  bald  genaue  iJekanntniailningen  über  da>  \Ve>eii  dei' 
rhvno\«  ra  und  ihre  Lebensweise  veröftentlichten  .  und  wenn  man  die 
Kinfuhr  von  Schnitllingen  sowohl ,  als  von  Wurzeln  aus  allen  intieirtcn 
Ländern  verbieten  würde.  Auch  von  Schnittlingen ,  weil  wir  nicht  wis- 
sen, ob  niclit  auch  durch  diese,  namentlich  wenn  sie  noch  Blätter  haben, 
die  Phylloxera  eingeführt  wcrd<;n  küante. 

V.  Hohenbruck  tlnilt  mit.  dass  nach  dem,  was  er  gehört,  das 
Auftreten  der  Phylloxera  in  Kloster-^'euburg  sich  auf  vor  3  oder  4  Jah- 
ren bezogene  amerikanische  Rebsorten  beschränkt  habe. 
Blanke nhorn  verliest  den  Anfang  des  Aufsatzes: 
n  Nachdem  auch  in  unserem  Weiogebirge  das  Vorhandensein  von 
Phyll<MLera  vastatrix  bereits  im  Mai  dieses  Jahres  von  mir  constatirt 
war,  galt  es  mit  allem  Eifer  naobzuforscben,  wie  weit  schon  die  Ver- 
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breitUDK  des  ungehi-tonen  Gaste?  vortreschrilteii  sei  uiul  die  geeignet- 
sten Mittel  gegen  denseihtMi  in  Anwendnng  zn  bringen.  Leid<^r  haben 
sich,  wie  aus  der  folgenden  Zusaminenstellung  eisiclitlich,  die  zahlreich 
von  Frankreich  aus  empfohlenen  Mittel  nicht  alle  als  zuverlässig  be- 
währt. Ich  halt«!  daher  die  Mitthcihing  der  bis  jetzt  ausgeführten 
Versuche  für  wichtig,  damit  nicht  dort,  wo  solche  verwendet  werden 
sollen,  unnütz  Zeit  durch  Anwendung  wenig  wirksamer  Mittel  ver- 
schwendet werde.  Denn  Angesichts  dieses  gefUbrlicben  Feindes  lieisst 
es  rasch  und  ciKirgigch  eingreifen,  sollen  nicht  unsere  Weingärten  ähn- 
lichen Verheerungen  ausgesetzt  werden»  wie  dies  in  Frankreich  der 
Fall  ist.  Um  dies  zu  können,  ist  es  aber  vor  Allem  nothwendig,  sich 
mit  dem  Feinde  selbst  bekannt  zn  machen;  hierzu  ist  in  Klosterneu- 
borg  volle  Gelegenheit  geboten  und  Jedermann  eingeladen,  sich  hier 
die  nOthige  Belehrung  in  holen. 

Es  kommen  bis  jetzt  folgende  Mittel  zur  Anwendung:'*  etc. 
Hier  steht  nichts  von  amerikanischen  Reben.  Redner  meint,  dass 
es  ttbrigens  ganz  gleichgflltig  sef,  ob  es  amerikanische  oder  französische 
Reben  waren,  da  das  Ungeziefer  emfach  von  einer  Rebe  auf  die  andere 
abertragen  wird. 

Englerth  f&hrt  einen  ihm  bekannten  Fall  an,  wo  englische  Sorten 
durch  franztisische  angesteckt  worden  und  zu  Grunde  gegangen  seien. 
Er  meint  ibmer,  das  heftige  Auftreten  der  Krankheit  in  Frankreich  habe' 
seinen  Grund  in  dem  dort  durch  unausgesetzte  Rebenpflanzung  ausge- 
sogenen Bodep. 

Blankenborn.  Bisher  kann  man  noch  nichts  Bestimmtes  darttber 
sagen ,  ob  in  Deutschland  die  Bedingungen  für  die  Eutwickclung  der 
Phylloxera  weniger  günstig  seien,  als  in  Frankreich. 

Neubauer.  Der  Schwerpunkt  der  Frage  ist,  welche  Massregeln 
von  den  Behörden  zum  Schutze  gegen  diese  Krankheit  verlangt  werden 
können. 

Blankenborn.  Das  einzige  Mittel,  welches  die  Hegierungcn  an- 
wenden könnten,  wiire.  ihre  Heamten  zu  beauftragen,  dass  sie  die 
sämmtlichen  Kebsenduugen,  Schnittlinge  sowohl  als  Wurzeln,  die  aus  in- 
Acirten  Ländern  kommen,  sofort  verbreuueu  uud  die  Adressaten  angeben, 
damit  dieselben  bestraft  werden. 

Thiel.  Die  Wandcrversammlung  der  deutschen  Land-  und  Forst- 
wirthc  konnte  vie  lleicht  auf  Antrag  der  Weinbau  -  Section  eine  Ein^rnbo 
an  das  Heichskanzb  ranit  richten,  in  der  in  kurzen  Zögen  die  dem  deut- 
schen Weinbau  drohende  Gefahr  geschildert  und  darum  gebeten  wflrde, 
eine  Commisaion  niederzusetzen,  um  gleichzeitig  gemeinsame  Massregeln 
zu  ergreifen. 
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V.  H  (I  h  «•  n  b  r  uc  k  schliesst  sich  tlpin  au.    Nur  gonieinsanie  Mass- 
ri'Uf  ln  von  Soitt-u  Deutschlands,   (Ut  Schweiz ,  Italiens  und  Oesterreichs 
-  winden  das  einzige  Mittel  seiu,  dem  Weilergreifen  dieser  verderblichen 
Krankheit  Einhalt  zu  thun. 

Holzner  fordert  die  Versammlung  auf,  Ober  die  ?ou  ihm  aufge- 
stellten folgenden  drei  Vorschläge  in  Discnssion  zu  treten : 

1)  Es  möge  das  Reichskanzleranit  ersucht  werden,  durch  namhafte 
Gelehrte  die  Krankheit  und  ihre  Ursachen  an  Ort  und  Stelle  un- 
tersuchen  und  genaue  Beschreibungen  und  bessere  Abbildungen 
des  Insecti^s  anfertigen  zu  lassen. 
Bedner  findet  letzteres  absolut  nothwendig,  denn  die  Abbildungen 
in  den  Tersehiedenen  Journalen,  wie  de  bis  jetzt  vorliegen,  können  un- 
möglich richtig  sein. 

3)  Das  Reichskanzleranit  möge  diese  Abhandlungen  unter  den  deut- 
schen Weinbergsbesitzem  möglichst  verbreiten  lassen. 
3)  Das  Beichskanzleramt  möge  ersacht  werden,  Vorschriften  analog 
dem  Bundesgesetze  vom  7.  April  1869  «Massregeln  gegen  die 
Binderpest  betreffend*^  zu  erlassen,  um  gegebenen  Falls  das  Uebel 
wirksam  bekämpfen  zu  können.   Diese  Hassregeln  würden  sieh 
nicht  auf  ein  Einfuhrverbot  besehrftnken,  sondern  wenn  die  Krank- 
heit auftritt,  sollen  sofort  energische  Mittel  dagegen  angewendet 
werden.    Der  Besitzer  trennt  sich  schwer  von  seinem  Besitzthum ; 
er  thnt  es  leichter,  wenn  Vorschriften  bestehen ,  dass  er  Anzeige  » 
zu  machen  habe,  und  wenn  er  entschädigt  wird,    Die  Entschädig- 
ung wird  ihn  dazu  bewegen,  die  Anzeige  zu  ei*ätatteu  und  die  Aus- 
rottung vorzunehmen. 
Al*50  nicht  nur  die  Abhaltung  des  lusectes  bat  Keduer  im  Auge, 
sondern   in>be>(»ndere  den  Schutz    des   Nachbars    nach    Ausbruch  <lcr 
Krankheit.     Denn  wir  wissen  aus  allen  Berichten  von  Frankreich  her. 
dass  das  l'ebel  sich  von  einem  Punkte  aus  mit  ungeheurer  Üapidilat  ver- 
breitet hat. 

Golsen  stimmt  mit  dem  Vorredner  uberein.  nur  halt  er  es  für 
nothwendig.  klar  und  bestimmt  zu  fordern,  was  zum  Sclurfz  des  Wein- 
haus gegen  diese  Pest  geschehen  soll.  Der  Ausdruck  «Analog  dem  Ge- 
setz gegen  d\e  Kinderpest''  sagt  zu  wenig,  man  muss  bestimmte  Vor- 
schläge madien. 

niankenhorn  hat  die  Phylloxera  im  Jahre  Ibd!»  längere  Zeit  le- 
bend beobachtet  und  gefunden,  dass  die  Abbildungen  in  den  verschiede- 
nen Zeitschriften  sehr  unrichtig  sind.  Kedner  uaterstfltzt  den  die  Com- 
missioQ  von  Fachmtonem  betreffenden  Antrag  des  Herrn  Prof.  Uohmer. 

Neubauer  bringt  die  Antrflge  des  Herrn  Professor  Holzner  zur 
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Abstimmung.  Antrag  1  und  '2  weiden  aiigmoninien.  In  Bezuf^  auf  den 
Antrag  3  äussert  sich  Golscu  mit  der  Fassung  desselben  nicht  einver- 
standen. 

Dael  V.  Kocth  schiiesst  sich  Golsen  an.  Man  muss  das  Uebel 
a,n  der  Wurzpl  angivifen.  und  da  giebt  es  niclits  besseres,  als  ein  ent- 
schiedenes, klares  Verbot  gegen  die  Einfuhr.  Dazu  brauche  man  kein 
Gesetz,  sondern  eine  polizeiliche  Verordnung. 

V.  Ganstein  scblflgt  vor,  den  Antrag  Uolzner  anverfindcrt  zu  las- 
sen und  nur  den  Zusatz  zu  machen:  ninzwischen  aber  auf  dem  Wege 
der  Verordnung  ein  Einfuhrverbot  von  Beben  ans  Franlareich^  zu  er^ 
lassen. 

Lucas.  I)as  Verbot  sollte  dahin  erweitert  werden,  dass  es  f&r 
alle  Gegenden,  wo  die  Krankheit  notorisch  auftritt,  gilt. 

Neubauer  bringt  nun  den  Antrag  3  des  Herrn  Prof.  Holzner  mit 
folgenden  Zusatzantrflgen  zur  Abstimmung,  „dass  das  Reichskanzleramt 
Massregeln  analog  dem  Gesetze  gegen  die  Rinderpest  erlassen  möge, 
inzwischen  aber  ein  polizeiliches  Verbot  ergehen  lasse,  betreftend  die  Ein* 
fuhr  der  Phylloxera  aus  allen  Gegenden,  wo  diese  Krankheit  nachweis- 
lich aufgetreten  ist.^  Der  Antrag  wird  in  dieser  Fassung  aligemein  an- 
genommen und  die  Section  geht  darauf  zur  Besprechung  der  Frage  9 
Aber: 

„In  welcher  Weise  könnten  die  landwirthschattlichen  Vereine  die  bei 
dem  im  Jahre  lt><)9  in  Haag  ahgi-haltcucn  stalistiscihcn  Cungresse  be- 
schlossen*» Verfassung  einer  Statistik  des  Weinbaues  nnd  der  Wein- 
produclion,  für  welche  vom  kgl,  ungarischen  ^tatistischen  Hureau  ge- 
naue Vorscliläge  vorliegen .  unterstützen ,  und  welche  l'unkLe  wären  iu 
diesem  Falle  etwa  noch  anl/unehnieu?** 

V,  Hohenbruck.  Als  diese  Frage  von  der  Wiener  Laiidwirth- 
schattsge•^^llscllaft  aufgestellt  wurde,  lag  nur  das  ungarische  Prujei  t  \(ir, 
das  von  Seiten  der  ungarischen  l'H^nerung  aus  Anlj>s  des  im  Jahre 
18t)!t  in  Haag  abgehaltenen  statistischen  internationalen  ('«iiigrt  >ses  au^- 
gearbeitet  wurden  war.  Nach  demselben  waren  verschiedene  l'unkte  und 
Tabellen  aufgestellt,  welche  als  Grundlage  für  die  Statistik  des  Weinbaus 
und  dei*  \Veini)roduktion  dienen  sollten.  Die  statistische  Central -Com- 
miseion  für  Oesterreich  (Cisleithanien)  erkannte  sogleich  im  Einverneh- 
men mit  dem  Ackerbaurainisterium  die  Wichtigkeit  einer  solchen  Wein- 
baustatislik  an.  Redner  hat  sich  bemüht,  eine  Weinbaukarte  von  Oester- 
reich zu  entwerfen  und  bei  der  (lelegenheit  die  Schwierigkeiten,  welche 
der  Aufetellung  einer  solchen  im  Wege  stehen,  eingesehen.  Gegenwärtig 
wird  eine  Wehiprodnctionskarte  von  Oesterreich  für  die  Weltausstellung 
ausgearbeitet;  allein  es  ist  sehr  schwierig t      Wei^iproducliun  der  ver- 
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schiedeDAD  Gebiote  7\\  ormitt^-ln,  da  noch  eine  Reihe  Factoren  in  Frage 
kommen,  welche  das  Kataster,  das  /n  diesen  Arbeiten  die  Grundlage  bil- 
det, nicht  .beantworten  }cann.  In  Folge  dt  sson  ist  von  der  statistischen 
Central-Commi<ision  ein  specielles  Comite  eingesetzt  worden,  welches  die 
UDgariscben  Vorschläge  gepraft  bat.  Man  ist  dabei  zn  dem  Resultat  ge- 
kommen, daas  diese  Vorschlftge  nicht  geeignet  seien,  die  Grundlage  fflr 
eine  internationale  Sta^stilc  des  Weinbaues  zn  bilden.  Man  bat  ferner  die 
Ueberzengnng  gewonnen,  dass  man  nicht  in*s  Einzelne  eingehen  dflrfie, 
sondern  dass  nor  ganz  allgemein  die  leitenden  Principien  aufzustellen 
seien. 

Män  hat  es  endlich  fttr  das  Beste  gehalten,  wenn  mit  den  einzelnen 
Weinbauländem  die  Momente,  die  fQr  dieselben  wichtig  md,  vereinbart 
wflrden  und  von  diesen  Gesichtspunkten  ausgebend  hat  das  Subcomit^ 
für  Cisleithanien  einen  Vorschlag  aasgearbeitet.  (Dieser  Vorschlag  wnrde 
von  dem  Herrn  Redner  vor  der  Sitzung  den  Mitgliedern  der  Section  zur 
Ansicht  und  Beurtheilnng  vorgelegt.)  Um  nun  flir  Oesterreich  eine  ein- 
gehende Weinbaustatistik  zu  erhalten,  wurde  folgender  Weg  eingeschla- 
gen. In  den  verschiedenen  Weinbanbezirken  —  damit  sind  die  Gegenden, 
deren  Woine  unter  einem  Namen  in  den  Handel  kommen,  gemeint  — 
wurden  einzelne  mit  den  betrettVMiden  Verh;iltnissen  vertraute  Herren  be- 
auftragt, die  einsclilagendeu  Daten  zu  Niuinuelu  und  letztere  dann  dem 
Tomite  mitzutlieilen.  Als  das  liest»-  Mittel,  um  dies««  Daten  in»it,'Iiclist 
volhtämli*:  zu  erhalten.  \\ni<ie  von  den  beauftragten  Herren  die  Herei- 
sung  iler  bi  iref^'tMubn  (iet^enden  erkannt.  Redner  wUnselit  srlilies^lich. 
die  .\nN\esendeu  mucliten  dahin  wirken,  dass  au<li  in  den  durch  sie  ver- 
tretenen (regenden  (^ne  (lerarti«;e  Weinbaustatislik  in  An'rZriff  genommen 
würde,  da  eine  umfassende  und  eingehende  Weinbaustatistik  für  Deutsch- 
land noch  fehle. 

Dael  V.  Koeth  meint,  die  Vorschläge  des  Herrn  v.  Hohcnbruck 
wSren  für  Deutschland  kaum  ausführbar,  namentlich  würde  die  Arbeit 
nicht  bis  zur  Wcltansstellung  fertig  werden  können,  denn  die  in  dem  Be- 
richte gestellten  Fragen  seien  so  um'fiusend,  dass  es  erst  eines  längeren 
Studiums  und  einer  grossen  Sammlung  von  Material  bedOrfe,  um  sie  ein- 
gebend behandeln  zu  können. 

Thiel  hält  die  Inangriffnahme  der  SUtistik  für  geboten.  £s  wfire 
vielleicht  zweckmässige  sich  nach  dem  Vorbilde  OesteiT<»icbs  an  das 
Reicbskanzleramt  behnfi  Bildung  einer  statistischen  Stelle  (Ür  Weinbau 
zu  wenden. 

Dael  V.  Koeth.  Wir  sind,  die  Weinbaustatistik  betreffend,  doch 
nicht  so  ganz  arm.  Schon  Färber  hat  l&r  Preussen  dei^leichen  Mate- 
rial geliefert;  ihm  ist  D  i  c  t  eriei  gefolgt,  von  dem  wir  grflndliches  Material 
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nur  Statistik  sowohl  von  PrensseD,  als  von  den  zum  Zollverein  gehörenden 
Staaten  haben.  Wir  haben  ferner  das  Werk  von  Beck,  das  sich  auf  die 
Hösel  nndSaar  bezieht  ;dann  die  Werke  von  Viebahn,  Bienengräber 
nnd  anderen,  die  sich  alle  ttber  die  Statistik  des  Weinbaues  in  Deutsch- 
land und  zum  Theil  in  sehr  ausflihrlicher,  gründlicher  Welse  verbleiten. 

Neubauer  fügt  hinzu,  dass  vor  einem  halben  Jahre  eine  verdienst- 
volle Arbeit  aber  den  Bhelngan  von  Regiemngsratfa  Sartorios  erschie- 
nen sei.  Die  Arbelt  ist  betitelt:  ^ Weinbau  im  vormaligeu  Herzogthum 
Nassau." 

V.  Hohenbruck  bittet  die  Section,  sich  für  die  Nothwendigkeit 
der  Inangrü&iahme  einer  internationalen  Weinbaustatistik  zu  erUftren. 

Blankenborn  erklflrt  sich  mit  dem  Herrn  Vorredner  einverstan- 
den, indem  er  den  Werth  betont,  den  eine  allgemdne  Weinbaustatistik 
filr  den  deutschen  Weinbau  haben  wflrde.  Die  bisher  vorhandenen 
statistisch-oeoologischen  Werke  seien  noch  sehr  mangelhaft. 

Neubauer  schlä^'t  vor,  die  Sache  einer  aus  der  Mitte  der  Section 
zu  wählenden  Commission  zur  Berichterstattung  zu  übergeben. 

Die  Versammlung  ist  damit  einverstaudcu.  Es  werden  gewählt  diu 
Heiren: 

v.  Hohenbruck. 

Golsen. 

Dael  V.  Koeth. 

Blankenhorn. 

Rl a  11  k en h o rn  beantragt,  die  Section  möge  aussprechen:  es  sei 
wünschenswerth ,  dass  eine  ähnliche  ^Veillstatistik  in  Deutschland  ausge- 
arbeitet werde,  wie  sie  die  kais.  kgl.  österreichische  Regierung  zur  Zeit 
ausarbeiten  lässt- 

Neubauer  lässt  darüber  abstimmen.  Der  Antrag  wird  allgemein 
angenommen.  Darauf  Scbluss  der  Sitzung. 


4. 'Sitzung,  2&.  September,  Vorm.  8  CJiir. 

Neubauer  erOfhet  die  Sitzung  mit  der  Mittheilung,  dass  Herr 
Frof.  Reess  die  Einladung  der  Versammlung  angenommen  und  seine  Mit- 
theüungen  Aber  die  Gfthrungspilze  flir  eine  der  nfichsten  Sitzungen  zuge- 
sagt hat  —  Es  bleiben  dann  nur  noch  die  Fragen  14,  16  und  18  zur 
Besprechung  ttbrig,  mit  deren  Erledigung  die  Aufgabe  der  Section  er- 
schöpft w&re.  Nun  kann  aber  Redner  die  erfreuliche  llittheilung  machen, 
dass  Herr  Dr.  Blankenborn  neue  Interessante  Fragen  aufj^estellt  hat,  und 
ersucht  derselbe  letztgenannten  Herrn  dieselben  zu  verlesen. 
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Blankenhorn  (verliest): 

1)  Welches  sind  die  bis  jetzt  durch  Loflang  erzieltes  praktischen 
and  theoretisdien  Resnltate? 

Nenbaner  ersacht  die  Herren,  bei  den  Fragen,  von  denen  sie 
wUnschen,  dass  sie  in  öfrentlicber  Sitzung  diircliberathcn  werden,  ihre  Zu- 
Stinimaog^  durch  Händeerheben  zu  erkennen  zu  gi  liou. 
(Die  erste  Frage  wird  auf  diese  Weise  von  der  Versammlung  angenommen.) 

Blank  e  n  b  or  n. 

2)  Welches  ist  die  günstigste  Mosttemperatur  um  eine  vollstilndige 
Guluuiig  zu  erzielen,  und  welches  sind  die  besten  Mittel  dieselbe  her- 
zustellen ? 

^  (Angcnumiiien.) 

3)  Naib  wok'hen  Metiioden  sind  i-lieinischc  liestirnniungen  in  öno- 
chciiii^t'hen  Laboratorien  einbeitlich  auszufübren ;  ist  es  w  Qnsobenswertb, 
das>  bei  Lüttungs-  und  anderen  Gährungsversuchen  in  Laboratorien  und 
Kellern  einbeitlich  verfabren  werde? 

Da  diese  Frage .  vorzugsweise  chemischer  Natur  ist,  so  ersucht  Red- 
ner die  Herren  ihre  Ansicht  dar&ber  an  ftnssern,  ob  anch  diese  Frage 
in  der  Section  zur  Verhandlung  kommen  solle. 

Dael  Vi  Koeth.  Diese  nicht  Allen  gleich  zagftngliche  Frage  soll 
wohl  Gegenstand  der  Sectionssitzungen  sein,  aber  nicht  in  die  Zeit  der- 
selben fallen,  damit  zur  Berathang  der  allgemeinen  Fragen  noch  die  ge- 
ntlgende  Zeit  flbrig  bleibe.  Auf  eine  bezflgUdie  Anfrage  Neubaners 
wird  die  Besprechung  dieser  Frage  in  der  Zeit  der  Sectionssitzungen  von 
der  Tersammlnng  abgelehnt. 

Blankenhorn. 

4)  Ist  Hnmns  wesentlich  fttr  die  Bebe  oder  nicht,  welche  Erfobmn* 
gen  liegen  Ober  Humus  and  kflnstiidio  Dflngung  vor? 

(Angenommen.) 

5)  Welche  Erfiüurangen  wurden  bis  jetzt  bei  Miscbangen  von  Most 
mit  Wein  Aber  die  Art  d^r  Gährung  gemacht? 

•  (Angenommen.) 

6)  Liegen  Erfahrungen  Ober  Znsammenhang  zwischen  der  Art  der 
Düngung  und  den  Krankheiten  des  Weines  vor? 

(Angenommen.) 

7)  Ist  es  wünscbonswertb.  einen  internationalen  oder  deutsclien  Oe- 
uologen-Verein  zu  gruudeu  und  in  welcher  Weise  ist  bei  der  Gründung 
desselben  vorzugeben  V 

Uedner  meint,  n>an  solle  dabei  in  anderer  Weise,  als  bisber  üblicb, 
verfabren  und  namentlicb ,  von  einem  Tbeilc  der  Mitglieder  wenigstens 
gewisse  Leistungen  ^verlangen.  CAugeuommeu.) 
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Neabaner  thpilt  mit,  dass  die  oben  angeführten  Fragen  zar  Ein- 
sicht ansgt^legt  werden  sollen  und  fordert  aof  zur  BesprechiiDg  der  Frage 
14  flberzugeben: 

Welche  Krankheiten  des  Weines  treten  am  meisten  auf  und  wie  sind 
sie  zn  verhaten  oder  za  beseitigen?  ' 

60 Isen.  Eine  der  häufigsten  Krankheiten  ist  das  Zah-  oder  Lang- 
werden. Sie  tritt  namentlich  bei  jüngeren  Weinen  aus  nassen  Weinber- 
gen  und  weichen  Traubensorten  auf. 

Neubauer  gUiubt  auf  Grund  seiner  Erfahrungen,  da^  man  diese 
Krankheit  sehr  bald  durch  kräftigen  Luftzutritt  beseitigen  könne. 

Blankenborn  stimmt  damit  fiberein  und  fährt  einen  von  seinem 
Vater  in  MflUheim  angestellten  Versuch  anr 

Ein  Fass  von  60  Ohm  war  vollständig  zäh  .geworden  und  hatte 
einen  sehr  unangenehmen  Geschmack  und  Geruch  angenommen.  Er 
achflttelte  und  Iflftete  eine  Prlobe  des  Weins ,  er  klärte  sich  nicht !  Da 
versetzte  er  ihn  mit  etwas  Hausenblasenschönc,  lüftete  und  sofort  wurde 
der  Wein  klar.  Auf  Grundlafie  dieser  Versuche  im  KU'iiH'ii .  sfrüt..  er 
grössere  an,  in  der  Weii^e.  dass  er  iiniiier  vorher  goscliöiite  4  (Hmi  mit 
der  MostiH'itsclie  lüften  liess.  Nach  24  Stunden  war  der  Wein  gesund 
und  rcinsL'hnierkond.  Einen  wj^teri  n  V<'r>n('h  im  Grossen  stellte  l\e<lnor 
mit  S  Ohm  Muskateller  an.  cler  durch  Zälnverden  Yoll>tändi^  verdorlien 
und  vielleicht  nur  noch  10—  15  W.  per  Ohm  werth  war.  während  er 
sonst  HO  fi.  galt.  Dieser  AVein  ^\unU•  mit  Hausenhlnsenschöne  versetzt 
und  etwa  20  —  :10  Minuten  vermittelst  der  Compressionsjiumiie  durchlüftet. 
Während  der  iJiftun^'  entwich  ein  sehr  unanfjenehmer  Geruch  aus  dem 
Fass  und  nach  21  Stunden  war  der  Wein  wohlschnieckend.  Ferner 
stimmen  auch  alle  Berichte  aus  der  Praxis  darin  ühei-ein,  da.s.s  die  Lüf- 
tung das  ein/ig  sichere  Mittel  zur  Heilung  des  Zähwerdens  ist. 

Neubauer  bemerkt  zur  YenroUständigung,  dass  zwei  Art«n  des 
Zähwerdeus  zu  unterscheiden  sind: 

1)  Zäh  werden  ohne  Trübung  und 

2)  Zilhwerden  mit  TrObun«. 

Victor.  Hit  dem  was  Herr  Dr.  Blankenborn. gesagt  hat,  stimmt 
das  flberein,  was  ich  in  der  Praxis  wahrgenommen  habe.  Hier  hat  man 
lang  gewordene  Weine  abgestochen,  ^gestfltzt'  wie  man  im  Rbeingan 
sagt.   Dadurch  kommt  der  Wein  mit  der  Luft  in  innige  BerOhmng. 

Golsen  frflgt  nach  den  Gränden  des  Zähewerdens.  Nach  seiner 
Erfahrung  wirkt  die  Schöne  gar  nichts,  wohl  aber  ein  Zusatz  vpn  Wein- 
steinsäure  und  Gerbstoff. 

Mflblhäusscr  ist  mit  dem,  was  Herr  Dr.  Blankenborn  gesagt  ein- 
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fersUnden;  auch  in  WQrtteinborg  wird  dieses  Mittel  angewandt.  Redner 
möchte  nur  fragen,  vie  sich  die  Weine  nachher  gemacht  haben  ?  Er  bat 
schon  öfter  beohachtet,  diiss  nach  kurzer  Zeit,  etwa  einem  Vierteljahr 
die  Weine  in  die  alte  Kraniclieit  äsuracIcgefaUen  sind* 

Blanlcc Ilhorn  bemerkt  darauf,  dass  sich  die  Weine  ^ehr  gut  ge- 
macht haben  und  nicht  mehr  krank  geworden  sind.  Der  oben  erw&hnte 
Muskateller  z.  6.  war  nach  anderthalb  Jahren  noch  ganz  gesund. 

Golsea  frSgt,  ob  das  Zühewerden  auf  dem  Etnfluss'des  Sauerstoib 
der  Luft  beruht? 

Blankenborn.  Trotz  den  ziemlich  umfiissenden  Untersuchungen 
Ton  Ncssler  wissen  wir  noch  nicht  genau,  worauf  das  Zfthewerden  der 
Weine  beruht  und  können  desshalb  auch  nicht  sagen,  warum  es  durch 
die  Löftung  zu  heilen  ist. 

Manchmal  treten  Falle  ein.  wo  die  Weine  trftbe  werden  ohne 
ziihe  zu  sein.  Dies  lilsst  sicl>  unti  r  dem  Mikroskop  leicht  unterscheiden, 
da  der  ziihe  Wein  j;anz  charakteristische  Pil/hildnngen  zeigt.  K<=  wäre 
daher  wesentlich,  dass  Alti»i!(lnn£ren  siiniintliclicr  für  die  v('r>(lii(  »h-nen 
Kranklieiten  der  Weine  cllaraktt'risli^(■ht•u  Pil/bildmif^en  nin-^dichst  vit- 
breitt't  wiinlen.  so  dass  die  Praktiker  sich  mit  liülie  des  Mikroskops 
rascli  über  derartige  NN  eine  orientiren  könnten. 

Thiel  hält  es  für  sehr  zweckniHssig,  wenn  in  den  Annalen  <!or 
Oenologie  ein  kleines  Resunie  aus  Pasfeur  veröflfentlicht  werden  würde, 
welches  die  verschiedenen  Krankheiten  beschreibt.  Kr  selbst  hat  seiner 
Zeit  das  Pa$teur's<he  Werk  übersetzt,  aber  der  hoben  Kosten  wegen 
keinen  Verleger  gefumlen. 

T.  Uohenbruck  erwähnt  das  von  Dr.  Hersch  nnt  zu  Grnndelegnng 
der  Pastear'schen  Arbeileu  herauspegebene  Werk  Ober  die  Krankheiten 
des  Weines,  welches  mit  photographischen  Abbildungen  versehen  sei. 

IHeses  Werk  wird  demnftchst  erscheinen  und  mit  UuterstQtznng  der 
öster.  Regierung  herausgegeben. 

Blankftnhorn  theilt  der  Versammlung  mit,  dass  Herr  Dr.  Bersch 

ihm  eine  Probe  dieser  photographischen  Abbildungen  zugesandt  habe, 

das«  er  Jedoch  die  Photographie  nicht  Ihr  ein  gi*eignetes  Mitte]  halte, 

um  derartige  Bildungen  zweckentsprechend  wieder  zu  gfben  und  zwar 

deshalb,  weil  man  bei  derselben  Einstellung  des  Mikroskops  nicht  alle 

Theile  eines  Pilzes  sehen  kann.   Es  •mflssto  diese  Frage  durch  einen 

Mykologen  von  Fach  behandelt  werden,  der^dle  Terscbicdencn  Krank- 

heitsertebeinungen  botanisch  genau  untersuchen  Wörde»  in  ahnlicher  Weise, 

wie  dies  ton  Reess  fhr  die  Lebens-  und  Wacbsthomserscbeinangen  des 

Hefepilzes  geschehen  ist. 

Dr.  Velten  schliesst  sich  der  Ansicht  des  Herrn  Vorredners  an. 
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Er  sei  selbst  gerne  bereit  Sammlungen  derartiger  Präparate  herzustellen, 
falls  man  ihm  nur  die  beobachteten  Pilze  einsenden  wolle. 

Vietor.  Eine  zweite  häufig  auftretende  Krankheit  ist  das  Blau- 
werden der  Weine.  Sie  kommt  oft  bei  ganz  alten,  aber  vorzugsweise 
bei  jungen  Weinen  vor.  Bei  den  ('r>ti'i('n  koimnl  <.s  vor,  da^s  sie,  wenn 
sie  bei  kalter  Witterung  abgestochen  werden,  blau  werden,  aber  das  ver- 
gebt wieder,  wenn  die  Temperatur  in  den  Kellern  wärmer  wird.  Es  hat 
sich  dann  ein  beinahe  schwarzer  Niederschlag  gebildet. 

Wir  wissen  also  wohl,  woher  die  Krankheit  kommt,  ferner,  dass  sie 
unter  günstigen  VerhiUtiiissen  vci*g6ht,  aber  worin  sie  besteht  wissen  wir 
noch  nicht.  Die  jtingeren  Weine,  namentlich  aus  guten  Jahrgängen  und 
die  sog.  weichen •  Weine  unterliegen  nach  öfter  dieser  Krankheit,  beson- 
ders wenn  sie  bei  kalter  Witterung  abgestochen  werden. 

Keubaner.   Der  erwähnte  Wein  war  ein  alter  34er;  er  setzte^ 
einen  bedeutenden  zfihen,  blangeOrbten  Schleim  ab,  in  dem  das  Mikros- 
kop unendlich  kleine  Zellen  aufwies.  Letztere  hatten  bei  300&cher 
Lineanrergrdsserang  den  Durchmesser  yon  Nadelspitzen. 

Ulbricht  empfiehlt  gegen  diese  Krankheit  das  ErwArmen  des 
Weines. 

Czeh  empfiehlt  vergleichende  Analysen  anzustellen. 

Blankenborn  betont  den  Stickstoffgehalt  der  Weine  als  ein  Mo- 
ment, auf  wetehes  vorzugsweise  bei  solchen  Untersuchungen  Gewicht  zu 
legen  sei. 

Nachdem  verschiedene  Redner  ilire  Ansichten  tiber  den  Ursprung 
der  oben  erwähnten  Färbung  geäussert,  ergreift  das  Wort 

Neubauer.  Die  Debatte  zeigt,  dass  wir  hier  noch  wahrhaft  in  der 
Kindheit  uns  betinden  und  dass  das  gemeinschaftliche  Vorgehen  von 
Theorie  und  Praxis  dringend  nötiiig  i>t.  Bleiben  wir  beim  Stickstoffge- 
halt stehen.  Wir  finden  ihn  schon  im  ersten  Safte,  der  im  Frühjahr 
aus  der  Rebe  rinnt  und  er  tritt  hier  schon  in  mindestens  drei  verschie- 
denen Körpern  auf,  nämlich  im  Ammoniak  und  vielleicht  noch  einer  an- 
deren ihm  ähnlichen  Base,  in  der  Salpetersäure  und  in  den  Eiweisskör- 
peru.  Kommen  wir  gar  zum  Weine,  so  haben  wir  eine  ganze  Menge 
von  stickstoffhaltigen  Körpern,  weiche  zum  Theil  durch  die  Gühmng  ent* 
standen  sind.  Wir  haben  ferner  in  den  Blättern  Körper  der  mannig- 
fachsten Art,  die  sich  sicher  auch  ira  Weine  tinden. 

Man  hat  früher  vdn  einer  einzigen  Art  Zucker  gesprodien;  es  kommt 
aber  auch  der  Inosit  vor.  Das  Quercetin  und  Querdtrin  habe  ich  in 
Blattern,  Ranken  und  jungem  Holze  der  Beben  nadigewiesen.  Alle  diese 
Körper  finden  wir  bn  Weine  wieder,  und  wür  wissen  nicht,  wie  dies  Heer 
von  Stoffen  beim  Auftreten  der  einzelnen  Krankheiten  zusammenwirkt. 
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Findet  man  gegen  dip«!o  Kranklieiten  ein  Mittel,  so  ist  es  liüafig  blos 
ein  Spiel  des  Zufalls.  Theorie  und  Praxis  mttssen  sich  daher  znr  LöeoBg 
dieser  Anigaben  die  Hand  bieten. 

Harz  glanbt,  dass  sich  die  Frage,  in  welcher  Form  der  Stickstoff 
Torfaanden,  am  besten  entscheiden  liesse,  wenn  man  Gfthrongen  mit  ge- 
nau bekannten  Mischungen  ansetzte. 

6  Olsen  bringt  das  „Stichigwerden*'  der  Weine  sor  Sprache  vnd 
fragt,  ob  es  dagegen  ein  Mittel  gebe. 

Thiel.  Diese  Krankheit  beruht  auf  der  Essigsäurebildnng  und  das 
beste  Schutzmittel  dagegen  ist  jedenfolls  eine  aufmerksame  Behandlang 
des  Weines. 

Harz  hat  sich  nicht  speciell  mit  der  Weingährung,  aber  sonst  mit 
vielen  Gahmngserscheinnngen  befasst.  Bei  jeder  Gfthrung  tritt  eine  ge- 
ringe Menge  von  Essigsäure  auf,  allein  bei  der  Obergährung,  d.  h.  bei 
einer  über  10  -  15"  stivtttindenden  Gährnng  bilden  sich  grössere  Mengen 
von  Essigsäure,  und  diese  Hildung  liängt  nicht  von  der  Entwickelung 
eines  Essigft'i  ini  utes  ab,  sonde  rn  erfulgt  rein  diucli  Oxydation  des  Alko- 
hols. Endlich  verlieren  an  Essijisjiure  reiche  Flüssigkeiten  letztere  wie- 
der, wenn  man  aufs  Neue  Zucker  zusetzt.  • 

Ulbricht  einptiehlt  zur  Verminderung  des  Kssigsti*  lu*s  die  Fässer 
vollständig  zu  lüUen ,  um  dadurch  die  Oberflache  des  Weines  mögliclist 
vor  dem  Zutritt  des  Sauerstoffs  der  l.uft  zu  schützen. 

Hierauf  erfolgt  wegen  vorgerückter  Zeit  der  Scbluss  der  Sitzung. 

5.  iSitzuiig,  26.  September,  Nachm.  4'|t  Uiir. 

Neubau  or  endTnet  die  Sitzung  mit  der  Mittheilung,  dass  bescldossen 
worden  sei  die  l'ragen  S  und  18:  Grundsätze  des  Rebbaues  auf  natur- 
wissenschaftlicher Grundlage'"  und  ,,Sind  besondere  Lehranstalten  für 
Obst-  und  Weinbau  erwünscht  und  welche  Resultate  haben  die  seither 
bestehenden  geliefert?'"  gemeii.sam  mit  der  Section  für  Obst-  und  Garten- 
bau zn  verhandeln.  Das  Referat  über  den  Obstbau  habe  Dr.  Lncas, 
das  über  den  Weinbau  Dr.  Blankenborn  übernommen  Darauf  werden 
die  Verhandlungen  in  Betreff  der  P>age  14:  Weiche  Kranltheiten  des 
Weines  treten  am  meisten  auf  und  wie  sind  sie  zu  verbaten  oder  zu  be- 
seitigen?'* fortgesetzt.  Nachdem  Terschiedene  Redner  Ober  dai  Ranig- 
werden  und  daas  demselben  durch  Aulftkllen  der  FAsser  vorgebeugt  wer- 
den könne,  gesprochen,  bemeilt  Aber  das  Ranigwerden 

BOsler.  Es  seien  ihm  häufig  derartige  Weine,  namentlich  aus 
NiederOsterreieh  zugesandt  worden«  welche  beim  Schütteln  mit  Luft  total 
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schwarz  gewonlon.  Durch  starkes  SchweAln  gelang  es  diese  Trübung 
wieder  zu  ])pseitigen  und  es  scheint  dalier  das  Ranigwerden  auf  einer 
Oxvtlatioii  zu  bernhon.  Audi  bt-i  Anwendung  von  Ek^ctricität,  sowie  des 
Ozons  würden  die  Weine  wieder  liell.  Redner  meint,  dass  im  ersteren 
Falle  wolil  das  entwickelte  Wassorstoftgas,  bei  der  Anwendung  des  Ozons 
aber  die  iihosphorlge  Säure  reducirend  gewirkt  habe. 

Dael  V.  Koeth  macht  darauf  aufmerksam;  dass  durch  das  Ranig- 
werden nicht  blos  die  Farbe,  sondern  auch  der  Charakter  des  Weines 
.  merklich  veriindort  werde. 

Czeh  hat,  indem  er  ranigen  Wein  filtrirte,  wohl  die  Farbe,  dm 
Gesclunack  jedoch  nicht  wieder  hergestellt. 

Blankenhorn  meint,  es  könnte  dem  Banigwerden  dnrch  Lflftnng 
Torgebengt  werden.  In  den  Annalen  sind  vergleichende  Lflftangs-Yer^ 
suche  eines  badischen  Grundbesitzers  verOifontlicht.  Dieser  fand,  dass 
die  gelüfteten  Weine  beim  Stehen  im  Glase  nicht  ranig  wurden,  wilhrend 
die  nicht  gelafteten  in  sehr  kurzer  Zeit  dieser  Krankheit  Terfielen. 

ROsler  stimmt  dem  bei. 

MOblhäusser.  Im  Jahre  1868  trat  diese 'Krankheit  in  WOrttem- 
berg  sehr  vielfaeh  auf»  so  dass  circa  zwcä  Drittel'  der  weissen  Weine  toq 
ihr  be£Billon  wurden.  Bemerkenswerth  dabei  ist,  dass  die  sofort  vom 
Weinberge  weg  gekelterten  Weine  nicht  erkrankten;  sie  klirten  sieh 
schnell  und  blieben  hell,  wührend  die  Anderen  Weine  sobald  man  sie  ins 
Zimmer  brachte  trüb  wurden.  Ablassen  und  Schwefeln  half  gar  nicht, 
dagegen  hatte  mehrmaliges  Schönen  mit  Hauseublase  den  gewünschten 
I'>folg. 

Dael  V.  Koeth  bemerkt,  dass  auch  altere  Weine  ranig  werden 
können. 

V.  Canstein.    Ist  der  Nieilerschbig  roth? 

Rösler.  Xrin.  es  <iiul  ])r,iMnli(die  Iliiute,  die  sich  an  den  Flaschen- 
wandungen bei  längerem  Stehen  ab ctzen. 

V.  Canstein.  Es  wäre  interessant,  wenn  die  Chemiker  in  solchen 
^^  einen  den  Stickstoff  bestimmten.  Wahmheiulich  zeigen  dieselben  hohen 
Stickstoffgehalt. 

Blankenborn.  Bevor  man  zur  chemischen  Untersuchung  sehreitet, 
muss  man  möglichst  viele  Heriebte  über  die  Entwicklungsgeschichte  von 
solchen  ranigen  Weinen  einziehen,  dadurch  werden  schon  bestimmte  An- 
haltspunkte fttr  die  Untersuchung  gewonnen  werden.  ^ 

Neubauer.  Die  qualitative  Analyse  des  Weines  ist  von  grosser 
Wichtigkeit.  Wenn  wir  grosse  Quantitäten  in  Arbeit  nehmen  würden, 
-  so  wfln^en  wir  bestimmt  Kürper  finden,  von  deren  Dasein  im  Wein 
wir  zm*  Zeit  noch  keine  Ahnung  haben, 
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Kofi  er  bat  be/iiglicli  dv^  ]i\Ücv\\i'Vt\v\is  der  W«'iiK'  dir  Erfahrung 
gemacht,  dass  es  auch  ein  liittt  rwt  rdin  dir  K' tli\v(  ine  gibt,  welches 
durchaus  nicht  durch  Piistcur  scbc  Bittt  ri'll/*'  bedingt  wird.  Auch  ist  ihm 
das  Uebertragen  des  Pilzes  auf  undcrt-  Uothweine,  um  dieselben  krank 
zu  machen,  nicht  gelungen.  Krslcres  war  der  Fall  bei  einem  Weine, 
der  sehr  wenig  Weinsteinsiiure  enthielt.  Der  Wein  war  sehr  stark  und 
hatte  lange  auf  Flaschen  geleg(Mi.  Au  den  Wänden  der  Flaschen  hatten 
sich  viel  Weinstein  und  etwas  Farbstoff  angesetzt.  Dieser  Wein  schmeckte 
nach  einiger  Zeit  vollkommen  bitter.  Redner  schreibt  diesen  bitteren 
Geschmack  einer  Gerbstoffverblndung  m,  denn  nachdem  der  Wein  auf 
5%o  ^Veinstoinsftore  gebracht  worden  war,  war  der  erwähnte  Geschmack 
voUstftndig  verschwanden. 

Nenbauer  findet  diese  Thatsache  hOchst  auffallend  ond  bestätigt 
femer,  dass  es  auch  Ihm  nicht  gelungen  sei  den  Bitterpilz  zu  ttbertrageU; 
obscbon  er  es  bei  verschiedenen  Weinen  probirt  habe. 

B Osler.  FQr  die  Thatsache,  dass  das  Bitterwerden  in  maochen 
Fällen  durch  ein  Ausscheide^  von  Säure  oder  durch  einen  Mangel  'an 
derselben  hervorgerufen  wird,  spricht  noch  folgender  Fall.  Es  wurden 
einige  Maass  Wein  in  einem  kleinen  Ffisschen  zur  Untersuchung  geschickt; 
der  Wein  Ällte  das  FflsscUen  nicht  vollkommen  aus  und  der  Einsender 
gab  reingewaschene  Flusssteine  hinein.  Als  der  Wein  ankam,  hatte  er 
nur  2^,0  SAure  und  scbuKrUte  schreckli«  h  bitter,  obwohl  er  vor  der  Ein- 
sendung niclit  bitter  g(  wtscn  war.  Die  UntHrsu».huug  der  Steine  ergab, 
dass  darunttr  Kalk)>(eine  waren. 

Blankenborn  bat  dif  Krf.ilirdng  geniaebt,  da^s  ila>  Bitterwerdcu 
jianientlit  h  bi'i  soK  lien  Ituthweinen  auftritt,  welche  aus  abgebeerten  Trau- 
ben erhalten  wurden. 

Rösler.  In  Kloster-Ncul  urg  werden  die  KotlnM'ine  immer  aus  ab- 
gebeerten Trauben  bereitet  und  doch  ist  dort  das  Bitterwerden  nie  auf- 
gelretcu     Dies  würde  gegen  die  oben  ausgesprochene  Ansicht  sj^rechen. 

Cz6h  hat  das  Bitterwerden  auch  bei  weissen  Weinen  beobachtet. 

Vietor.  £s  ist  da<  eine  andere  Art  dns  Bitterwerdens,  welche 
durch  Abstechern  und  Schweftin  beseitigt  werden  kann. 

Keubauer  ersucht  die  Herren  der  Praxi«  derartige  Weine  an  die 
Versuchsstationen  zu  senden  und  zwar  aus  den  verschiedensten  Gegenden, 
damit  man  vergleichende  Versuche  anstellen  könne. 

Darauf  schliß  Redner  vor  zur  Besprechung  der  letzten  im  all- 
gemeinen Programm  aufgestellten  Frage  flberzugehen.  Die  Frage  lautet : 

..Welche  Einrichtung  ist»  zweckmassiger  um  die  Lage  «der  Weinpro- 
ducenten»  namentlich  der  kleineren  Weinbergbesitzer  zu  verbessern,  die 
nach  dem  Tonler*schcn  Principe  erricliteten  Weinhallen,  oder  die  nach 
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irttrttembergisehen  Muster  constitoirten  Weiogartner-Genossensdiafteo?** 
Dael  Koetk.  Unter  den  Nachtbeilen  des  kleinen  Besiutboms 
leidet  der  Winzer  weit  mehr,  als  der  Ackerbnutreibende.  Am  Anffollend- 
sten  zeigt  sieb  das  bei  der  Lese,  bei  der  weiteren  Behandlung  der  Tran- 
ben  und  bei  der  Yerwerthnng  des  gewonnenen  Weins.  Eine  Reibe  von 
Yerhsltnissen,  vor  Allem  seine  pecnniäre  Lage,  zwingen  den  kleinen  Win- 
zer, seine  Cresoenz  gleich  in,  oder  doch  gleich  nach  dem  Herbst  zn  Ter- 
kaufen  und  dazu  die  wenigen  Tage  zn  benutzen,  in  welchen  um  diese 
Zeit  Kaufliebhaber  in  den  Ort  kommen.  Um  dies  zu  können  und  da 
derselbe  ohnehin  nur  wenig  einzuerndten  hat  mu>s  er  alle  seine  Trauben, 
ob  ntth  oder  weiss,  früh  oder  f;i>;it  reifend,  von  welchen  völlig  verschie- 
denen Sorten  sie  auch  sein  mögen ,  zusammen  lesen  und  nach  Hauso 
bringen ;  an  eine  Vor-  Aus-  und  Nachlese  kann  er  nfcht  denken.  Weiter 
hat  der  kleine  ^Vinzer  gar  off  keine  eigene  Kelter  und  kann  die  Ge- 
meindekelter —  wenn  überhaupt  eine  solche  vorhanden  —  nicht  benut- 
zen, weil  diese  für  zu  kleine  Qnant  täten  nicht  hergegeben  wird,  er  inu^^s 
sehen  die  Kelter  seines  Naclibarn  oder  sonst  Jemandes  zu  benutzen,  wo- 
durch die  richtige  Zeit  zum  Keltern  gar  häufig  verfehlt  wird ,  die  zer- 
•  kleinerten  Trauben  zu  kurz  oder  zu  lang  in  den  Butten  stehen  bleiben, 
der  Most  mehr  oder  weniger  in  (y&hrung  kommt,  oder  sauer  wird.  Kann 
er  den  gekelterten  Most  auch  zu  späterem  Verkauf  aufheben  —  wie 
Viele  haben  keinen  Keller  — ,  so  ist  dieser  doch  gewöhnlich  herzlich 
schlecht  und  nach  der  Art  seiner  Benutzung  nichts  weniger  als  geeignet 
zn  günstiger  Entwicklung  und  Au8bildu4  des  Weines.  Unter  allen  Yer- 
hfiltnissen  erhillt  der  kleine  Mann  fttr  seinen  wenigen  Wein  nicht  viel, 
bei  10  bewandten  Umstünden  selbst  in  besseren  Jahren  nicht,  Feh^ahre 
aber,  in  welchen  er  gar  nichts  oder  so  gnt  wie  nichts  erhalt,  sind  nicht 
selten.  Kein  Wander,  wenn  er  bM  so  geringer  Aussicht  auf  klingenden 
Erfolg  dem  Weinbau  nicht  die  zn  wflnschende  Sorgfolt  zuwendet  und  sa 
Verbesserangen  in  demselben  wenig  Neigung  zeigt.  * 

Im  Laufe  der  Zeit  war  man  bemüht  diesen  Uebelstftnden,  je  nach- 
dem sie  sich  in  der  einen  oder  in  der  anderen  Weise  zeigten,  zn  begeg- 
nen und  Abhflife  zu  verschaffen  Man  griff  zu  dem  Mittel  der  Associa- 
tion, der  Genossenschaft.  Wo  es  der  Hauptsache  nach  an  Gelegenheit 
und  iMnrichtungen  zu  bahliger  i)reis\vürdiger  Verwerthnng  des  gewonnenen 
Weines  fehlte,  da  errichtete  man.  wie  in  Frankreich.  \Veinhallen.  in 
welchen  gnissere  Quantitäten  Wein  von  den  Producenten  zum  Verkauf 
niedergelegt  und  käuflich  abgegeben  werden  können.  *>sach  der  diesen 
Weinhallen  gegebenen  Kinricbtung  kann  ein  jeder  Weinproducent  seinen 
selbstgezogenen  Wein  zum  Verkauf  gegen  den  von  ihm  bestimmten  Preis 


*   Digitized  by  Google 


Venainnilung  deutscher  Land-  und  Forstwirtht;  in  MttucheB« 


299 


in  diese  Hallen  i'itiU'gen  nnd  liat  dafür  einen  mäs>igen  Lagerzins  im  ent- 
richten. Die  Behandlung  des  Weines  wahrend  des  Lagerns,  das  Auffüllen 
der  Fässer,  der  Verkauf,  die  Ablieferung  an  den  K'iufer,  der  Versandt 
an  (Vw  aufgegebenen  Adressen  wird  von  den  Angestellten  der  Weinhallen, 
ohne  dass  sich  der  Producent  ura  Alles  das  zu  kttmmern  hätte,  besorgt» 
Letzterer  hat  le  liglich  eine  Provision  dafflr  zn  zahlen.  Die  Einrichtung 
solcher  WeinbaUen  hat  gewiss  ihr  Gutes,  gibt  aber  doch  leicht  Anlass 
za  allerhand  DiiFerenzen  bezüglich  des  Aufhebens  and  der  Behandlung 
der  Weine,  namentlich  ihrer  Krankheiten,  Yerkaaf,  beim  Bezag 
und  beim  Versandt  der  Weine.  Aach  ntttzen  sie  mehr  dem  grosseren 
oder  mittleren  Produoenten,  wie  dem  kleineren,  der  davon  aar  wenig 
Voitheil  hat. 

Nfltzlicher  haben  sich  dämm  Genossenschaften  erwiesen«  welche  vor 
längeren  Jahren  unter  dem  Namen  Winzervereine  oder  WeingSrtner-Ge- 
Seilschaften  in  Rheinpreussen  und  in  Wflrttemberg  entstanden  sind. 

Fttnf  Gemeinden  des  rhelnpreussischen  Kreises  WittUch  an  der  Mosel 

verschafften  sich  im  Jahre  1851  die  nöthigen  Fonds,  um  gute  Keller  an- 
zukaufen, in  welche  jedes  Mitglied  des  Winzervereins,  welcher  sich  zu 

dem  Zwecke  gebildet  hatte,  seinen  selbst  gezogenen  Wein  ablieferte.  Der 
säninUliche  eingebrachte  Wein  wurde  gleichmässig  behandelt  und  s.  Z. 
Namens  des  Winzervereins  verkault.  Alle  erwachsenen  Kosten  wurden 
nach  Verhültniss  der  gaiizen  eingelieferten  Quantität  zur  Lieferung  jedes 
Einzelnen  anf  diese  aufgeschlagen,  der  Kostenantheil  eines  Jeden  wurde 
von  dem  auf  ihn  fallenden  Krlös  abgezogen  nnd  der  Rest  an  jeden  Ein- 
zelnen bezahlt.  Bis  zur  Hälfte  des  Schätzungswertlies  des  abgelieferten 
Weines  konnnten  darauf  Vorsclidsse  geleistet  werden ,  um  damit  Cultur- 
küstcn  zu  bestreiten.  Sümmtliche  Geschäfte  des  Vereins  werden  durch 
einen  gewählten  Vorstand  desselben  besorgt,  an  dessen  Spitze  der  be- 
treffende Bürgermeister  steht,  dem  aberdies  ein  Beebner  und  ein  KQfer 
beigegeben  sind. 

Aebnliche  Winzervereine  entstanden  später  an  der  Ahr  in  Rhein- 
preussen. Mit  der  Zeit  hatte  der  Weinhandel  in  dieser  Gegend  so  sehr 
abgenommen,  dass  es  kaum  noch  eine  Concorrenz  in  demselben  gab  und 
die  Preise  der  Weine  auf  das  Aeusserste  heruntergedrflckt  waren. 
Dabei  hatte  sich  auch  das  Wncherthnm  mit  seinen  Helfershelfern  nnd 
seinen  niedertritchtigen  Mitteln  aller  Art  so  einzuschleichen  gewusst,  dass 
der  kleine  Winzer  nicht  blos  seinen  wenigen  Wein,  sondern  nieht  selten 
sogar  seine  Tranben  gleich  nach  der  Lese  um  jeden  Preis  v^kaufen 
mosste.  Unter  diesen  traurigen  Yerliftllnissen  unternahmen  es  wohlge- 
sinnte M&nner,  Winzervereine  ins  Leben  n  rufen,  die  ihren  Mitgliedem 
mOgUeh  machen  sollten,  ihren,  unter  Entbehrungen  und  Opfern  aller  Art, 
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mU  grosser  Mtilic  und  Anstrengung  st'lbst  gezogenen  Wein  zu  einem 
einigerniassen  entsprecbeiuleii  Pn-isc  zu  verwcrtlien.  Zu  dü'sen  Genossen- 
schaftun,  wclciie  im  vorigen  Jalir/eliut  ;ui  der  Ahr  entstanden  sind,  ge- 
hört nanicntlicii  aucli  der  Wiiizcrvercin  zu  NValporzliein»  im  Kreise  Ahr- 
weiler. Seinen  eben  an^i  dt  iitctcn  Zweck  zu  erreichen,  darf  kein  Mitglied 
des  Vereins  selb>t}:<-zogt'ne  Trauben  oder  Wein  verkaufen,  alle  haben  den 
ganzen  Ertrag  ilner  \Mngerte  der  Genossenscl»aft  gegen  einen  von  einer 
gewählten  Priitung>coniniis>ion  zu  bestimmenden  Preis  zu  überlassen.  Der 
gleichfalls  gewählte  Vorstand  besorgt  dann  nach  bestem  Ernn'ssen  den 
Verkauf  des  sämmtlichen  angekauften  Weines.  Der  nach  Abzug  der  Ver- 
waltungskostcn  re^ultirende  Gewinn  aus  dem  gemeinschaftlichen  W'einge- 
scUäfte  wird  nach  Verhältuiss  des  Wertlies  des  von  den  einzelneu  Mit- 
gliedern abgegebenen  Weines  unter  diese  vertheilt. 

£s  bedarf  nach  dem  Mitgetheilten  nicht  erst  der  AuseinanderseUang, 
wie  nQtzlicli  dergleichen  Genossenschaften  dem  kleinen  Winzer  werden 
kOiinen.  In  den  Weinbaubezirken  der  Ahr  und  Mosel  sind  sie  es  in  der 
That  bereits  geworden. 

In  Württemberg  ist  man  mit  dergleichen  Genossensdiaften,  s.  g. 
Weingartner-Gesell.chaften,  weiter  gegangen.  Es  war  in  diem  nämlidien 
Jahre,  in  welchem  der  Winzerverein  im  Kreise  Wittlich  entstand:  1854, 
dass  auf  Adregong  des  Schnltheissen  Weis  in  Asperg  daselbst  eine  W«in- 
gflrtner-Gesellscbaft  gegründet  wurde.  Die  von  ihjpen  Mitgliedern  nach 
Gewicht  abgelieferten  Trauben  wurden  nach  ihrer  Qualität  in  3  Chissen 
▼erthcilt,  jede  Classe  Tranben  fftr  sich  zerkleinert,  gekeltert  und  dann 
gleich  öffentlich  versteigert.  Der  ErlOs  aus  jeder  Classe  wurde  nach 
Abzug  der  Kosten  nach  Vcrhilltuiss  des  eingelieferten  Tranbenquaatuma 
ausbezahlt.  Sänuntliche  Geschäfte  wurden  durch  einen  gewählten  Vor- 
stand von  3  Personen  besorgt. 

Die  Weingärtner- Gesellschaft,  welche  sich  auf  Grund  des  Asperger 
Vorgangs  ein  Jahr  spüter  in  Ni  ckai  siilm  bildete,  dehnte  ihr  Wirken  nocli 
weiter  aus.  Auf  Grund  der  Anmeldungen  der  Mitglieder  bcsiihtigt  der 
Ausschuss  der  Gesellscbaft  die  Weinberge  siimnitlicher  Angemeldeten, 
thcilt  die  einzusainim  liKkn  Trauben  in  Categorien  ein  und  bestimmt, 
wann  jede  derselben  gelesen  werden  soll.  Die  darnach  gelesenen  Trau- 
ben jeder  Categorie  werden  nach  Sorte  und  Reife  sortirt  und  die  ver- 
schiedenen Classen  für  sich  zerkleinert  und  gekeltert,  die  rotben  Trauben 
aber  vorher  g^  rappt.  Alsbald  wird  dann  jede  Classe  besonders  öfTentlich 
Tersteigert  und  der  Erlös  daraas  nach  Abzug  der  Kosten,  welche  aaf 
das  Pfund  eingelieferter  Traubeii  ausgesch'agen  werden,  nach  Massgabe 
der  erfolgten  Lieferung  ausbezahlt.  Wer  mit  der  Classifidrung  seiner 
eingelieferten  Tranben  etwa  nicht  einverstanden  sein  sollte  hat  das  Beebt 
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sie  zurück  zu  nehmen.  Das  Gedeihen  der  Neckarsulraer  Genossenschaft 
wurde  wesentlich  dadurch  eUeiolitert  und  grfonh  rt,  da-s  die  Stadt  Nek- 
karsulni  ihren  grossen  Stadt kcller  mit  Fassern,  Raum  zur  Annahme  und 
zum  SortirtMi  der  Trauben,  sowie  mehrere  grosN«*  Keltern  der  Gt  Seilschaft 
unentgeltlich  zur  Verfügung  stellte.  Diese  nahm  daher  auch  von  Jahr 
za  Jahr  au  Umfang  und  Bedeutung  zn,  so  da<s  sie  1868  über  200  Mit- 
glieder —  die  Hälfte  siimmtlicher  dortigen  Weinprodocenten  --  zahlte, 
welche  über  8050  Centner  Trauben  einliefeiten,  woraus  an  3000  Hecto* 
liter  Wein  in  10  verschiedenen  Soiien  gewonnen  nnd  an  54000  fl.  ge- 
löst worden. 

Aehnliche  Weingftrtner-GeBellscbaften  wurden  auf  gleichen  Grund- 
lagen und  mit  Shnli^en  Einriebtongen  1857  in  Tftbingen,  1865  in  Fell- 
baeh  und  1868  in  Weinsberg  gegrflndet,  indem  sie  von  den  betreffenden 
Gemeinden  in  fthnlicher  Weise  nnterst&tzt  worden,  wie  die  Neckarsnimer 
Genossenfcbaft.  Sie  bestehen  unseres  Wissens  noch'  heute,  ohne  Jedoch 
die  Bedeutong  und  Ausdehnung,  deren  der  Neckarsnimer  Verein  sich  er- 
freut, erlangt  zu  haben.  Genossenschaften  wie  die  gesehilderten  Wein- 
gftrtner-GeseUschaften  vereinigen  viele  VorzOge  in  sich  und  erweisen  sich 
in  vielen  Beziehungen  von  Nutzen.  Znnnchst  wird  die  Weinlese  eine 
entschieden  bessere  Nach  Qualität,  n  leli  den  Sorten  und  nach  der 
Reife  der  Trauben  wird  zu  versi  liiodenon  Zeiten  gelesen  .  aus-  vor-  und 
nachgelesen.  WvW  auch  so  iHim  /»Tkleincrn.  Kippen,  Keltern  und  Ein- 
füllen in  die  Fässer  verfahren  wird,  wird  die  Crcscenz  des  Jahies  gleich 
in  passende  Sorten  Wein  verlheilt  (Uit  zu  Gut .  Schlecht  zu  Schlecht, 
Roth  zu  Roth  etc.  Namentlich  kann  aurli  das  Keltern  zu  rechter  Zeit 
erfolgen  und  vermieden  werden,  dass  der  Most  in  der  Bütte  Uber  den 
Beeren  gährt  Die  Abfülle:  Trester  u.  s.  w,  tinden  gute  Verwerthung, 
die  sonst  nicht  so  gnt  ausfällt.  Die  öffentliche  Versteigerung  grösserer 
Quantitäten  Wein  zieht  viele  Kanfliebhaber  herbei  und  die  öffentlich  er- 
folgende Classification  der  Trauben,  die  Lese  und  das  Keltern  nach  Trau- 
bensorten und  Qualität  erhöbt  das  Vertrauen  und  die  Kauflust.  Dadurch  . 
wird  der  Absatz  leichter  und  besser.  Die  Mühen,  welche  sonst  mit  dem 
Verkauf  der  Weine  verknttpft  sind,  der  Verlost  an  Zeit  fällt  weg-  Auch 
*  die  Kosten  für  Fasser,  Keltern,  Keller  o.  s.  w.,  das  Trinken  an  der 
Kelter,  das  viele  Yerschfltten  von  Host  o.  s.  w.  fallen  weg. 

Fftr  die  Weincultur  haben  solche  Genossenschaften  den  Notzen,  dass 
wegen  besserer,  leichterer  Verwerthung  der  Crescenz  die  Mitglieder  und 
Andere  mehr  Sorgfalt  anf  den  Weinbau,  Reben,  Trauben  und  Wein 
verwenden. 

Sie  sind  daher  im  Allgemeinen  bezilglicli  des  kleinen  Wingertsmannea 
gewiss  den  Weinballen  vorzoziehen,  nor  nicht  leicht  zo  begrOnden.  Die 
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P^nliebkeiteii  sind  nimlidi  wshwer  anfenfioden,  welche  ab  VonUod 
die  vielen,  zum  Tlieil  scilwierigen  Gesch&fte,  welche  zn  erledigen  sind, 
besorgen  können  und  bei  den  damit  yerknflpften  Unannehmlichkeiten  be- 
sorgen wollen.  « 

Blankenborn  hftlt  diese  Genossensehaften  flir  sehr  empfehlenswerth 
nnd  zwar  deshalb,  weil,  wie  die  Verhältnisse  jetzt  leider  liegen,  der  Klein- 
besitzer eigentlich  mehr  f&r  den  Grossbesitzer,  als  für  sich  selbst  arbeitet. 
Der  Kleinbesitzer,  der  in  die  traurige  Nothwendigkeit  versetzt  ist,  seinen 
Wein  im  Horbs!  zu  verkaufen,  verkauft  ihn  meistens  für  20 — 25  fl ,  der 
Grossbesitzer  kellert  den  Wein  ein  und  verkauft  ihn  nach  einem  Jahre 
um  40  —  50  fl  Der  Grossbcsitzer  gewinnt  dadurch,  dass  der  Kleinbe- 
sitzer in  der  traurigen  Lnge  ist,  seinen  Wein  sofort  losschlagen  zu  müs- 
sen, 20  fl.  per  Ohm,  die  eigcntli(  h  dem  Kleinbesitzer  gehören.  Diesem 
Missverhriltnisse  muss  gesteuert  werden. 

MU  Ii  Ih  ausser  hat  die  Statuten  der  Weinsberger  Genossenschaft  in 
dem  Wochenblatte  der  landwirthschaftlichen  Centralstelle  für  Württem- 
berg verötfentiicht  und  dabei  sowohl  genau  die  Geschüftsbehandlung,  als 
auch  die  Kechnungsergebnisse  für  181)8  angegeben  nnd  erklibrt  sich  be- 
reit, den  sich  dafttr  interessirenden  Herren  ein  Exemplar  davon  zor  Ver- 
ftgung  zu  stellen. 

Hierauf  wird  die  Sitzung  geschlossen. 


6.  Bitzung,  25.  September,  Abenda  8  Ubr. 

Diese  in  der  Wohnung  des  Herrn  Dr.  Blauken  horn  abgehalti  iie. 
speciell  chcniisclicn  Fragen  gewidmete  Sitzung,  wurde  unter  reger  Dc- 
theiligung  auch  der  Herreu  Praktiker  abgehalten.  Es  ist  die>  ein  er- 
freuliches Zeichen  für  das  beginnende  Schwinden  eines  in  der  Praxis 
zur  Zeit  leider  noch  sehr  verbreiteten  Misetrauens  gegen  die  Wissenscliaft 
nnd  deren  Vertreter. 

Neubauer  eröffnet  die  Sitzung  nnd  richtet  an  Herrn  Dr.  Blan- 
kenborn die  Bitte,  das  von  ihm  entworfene  Programm  vorzulegen. 

Blankeuhorn.  Wir  wollen  zuerst  die  verschiedenen  Arten,  den 
Zockergehalt  des  Mostes  zu  bestimmeni  behandeln.   Redner  verliest: 

SAmmtliche  Mostwagen  sind  Arfiometerspindeln,  können  daher  weiter 
nichts  als  das  specifische  Gewicht  der  mit  ihnen  geprdften  Flflssigkeiteii 
angeben.  Dieses,  aber  auch  nur  dieses  wird,  vorausgesetzt  dass  die  Wage 
Oberhaupt  richtig  ist,  mit  genagender  Zuverlässigkeit  von  derselben  ange- 
geben. Wftre  der  Most  nur  ein  Gemenge  von  Zucker  und  Wasser,  so 
wOrde  man  ans  der  Angabe  der  Mostwage  unmittelbar  den  Gehalt  an 
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Zacker  erhalten.  Non  ist  aber  der  Most  nicht  nnr  kein  einfaches  Ge- 
menge von  Zucker  und  Wasser,  sondern  er  enthalt  auch  seine  anderen 
Bcstandtheilc,  als  Siluren,  eiweissartige  Kiirper  etc.,  ni«»  in  den  gleichen 
Verljältiiissen.  Daraus  folgt,  da«^s  die  Mostwagon.  die.  wie  z.  B.  die 
Kloster -Neuburgcr,  die  Zuckerproceiite  direct  angeben,  zu  verwerfen  sind, 
da  sie  den  sie  Gebraucljenden  zu  einer  falschen  Vorstellung  in  Betreff 
des  Zurkergehultes  seiner  Moste  veranlassen.  Die  ans  den  Angaben  der 
Oechsle'schen  Mostwage  beiechnetcn  Zuckerprocente  weichen  nach  Dr. 
Weigelt*(s.  Anna),  d.  Oenol.  II.  p.  221  flf )  von  den  direct  mit  Fehling'scher 
Lösung  gefundenen  bis  über  2^Iq  ab,  allein  es  handelt  sich  für  den  Prak- 
tiker weniger  darum .  nnt  wissenschaftlicher  Genauigkeit  den  Zuckerge- 
halt seines  Mostes  zu  bestimmen ,  als  vielmehr  darum ,  ein  gebräuch- 
liches einheitliches  Ma^s  für  die  üüte  seines  Mostes  zu  haben.  Aus 
diesem  Grunde  emptiehlt  sich  die  Anschafifung  geprüfter,  sämmtlich  mit 
einander  übereinstimmender  Oechsle'scber  Normalwagen  seitens  der  landw. 
Vereine  einer  Kebban  treibenden  Gegend»  da  dann  die  einzelnen  Wagen 
controlirt  ond  selbst  die  falschen,  unter  Berttcksichtigung  des  wahren 
Fehlers  noch  gebraucht  werden  können.  Ein  derartiger  Vorschlag  ist 
soch  schon  von  Seiten  der  badischen  Centralstelle  aof  Anregung  Prof. 
Nessler*s  ausgefllhrt  worden.  *) 

6 Olsen.  Die  Mostwage  hat  fOr  den  Praktiker,  dem  es  ja  nicht 
darauf  ankommt,  den  Zuckergehalt  seines  Mpstes  chemisch  genau  zu  be- 
stimmen, grossen  Werth;  sie  giebt  ihm  ein  Mittel,  die  Gflte  des  Jahr- 
ganges zu  bestimmen,  und  die  Angabe  in  Procentzahlen  giebt  bestimmtere 
Begrilb. 

Bael  T.  Koeth  ist  nicht  der  Ansicht,  dass  die  Oecbsle*sche  Wage 
der  Babo*schen  vorzuziehen  sei.  Der  Vorzug  der  letzteren  liege  vorzugs- 
weise darin,  dass  sie  unmittelbar  den  Zuckergehalt  angiebt..  Was  die 
AnsebafTang  geprttfter  Wagen  von  Seiten  der  landw.  Vereine  anbetrifft, 

so  ist  sie  gewiss  zu  empfehlen. 

Blankenborn  bemerkt,  dass  eine  Correction,  rcsp.  eine  Vergleich- 
ung  der  verschiedenen  Mostwagen  unter  einander  durch  irgend  eine  Cen- 
tralstelle oder  Versuchsstation  etc.   vttn  der  grössten  \Vichtigkeit  sei. 

Neubauer.  Wir  können  die  Sache  nicht  weiter  zum  Abschhiss 
bringen.  aN  sie  bereits  durch  die  Tagesliteratur  gebracht  ist.  Es  liegen 
nocl)  viel  wichtigere  Fragen  als  diese  vor.    Der  Praktiker  bat  andere 


♦)  Die  Karlsruher  permanMite  .VusstclluDg  landw.  Lelirniittel  (rl  it  ttt  sich 
derartige  Mostwagen,  sowie  alle  iDStfumente,  die  zu  oenocheniiscliou  Arbeiteo 
oothweodig  sindi  geprüft  zu  liefern.  i>ie  KtsdacUon. 
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Aufgaben  als  wir;  ihm  g<^ii<igt  die  Mostwage  vollstäiiiiig,  weil  er  damit 
seiue  Moste  classificiren  kann. 

Redner  fordert  darauf  Uerru  Blankenborn  auf,  mit.  der  Verle&ung 
der  Fragen  fortzufahren. 

Blanken  hörn  (verliest):  Bisher  wurden  vorzugsweise  vier  Metho- 
de!) der  Zuckerbestimnmng  in  Anwendung  gebracht 

1)  Methode,  welche  auf  der  Kcduction  von  Kupferoxyd  zu  Kupferoxy- 
dnl  beruht  und  unter  dem  Namen  der  Fehliog'scben  Methode  all- 
gemein bekannt  ist.*} 

2)  Metbode,  welche  auf  der  Rednction  tob  CyanqaecksUber  beraht 
Ton  Knapp  angegeben. 

3}  OptiBcbe  Methode,  basirt  auf  dem  Verhalten  des  Zachen  znm  po- 

larisirten  lieht  *} 
4)  Methode,  welche  anf  der  Zersetzong  des  Zocken  durch  geistige 

Gfihmng  beroht.  *) 

Diese  vier  Methoden  sind  neuerdings  von  Pillits  in  seiner  Arbeit 
»Ueber  die  Methoden  der  Zackerbestimmnng"  Landw.  Versuchs  Stationen 
1872.  Bd.  XY.  Nr.  4  einer  vergleichenden  PrOfung  nntenogen  worden. 
Denelbe  kam  zn  dem  Schlvsse,  dass  die  beiden  entgenannten  Methoden, 
die  Fehling*8che  und  Knapp^sche,  mit  einander  gnt  Qbereinstimmende  Resul- 
tate liefern.  Nur  ist  sa  beachten,  dass  bei  Anwendung  denelben  bei 
Mosten,  letztere  möglichst  bald  nach  dem  Keltern  untersucht  werden 
mflssen,  da  nur  dann  die  beitUn  Methoden  unter  einander  tibereinstim- 
mende Zahlen  geben.  AVerden  die  Moste  längere  Zeit  nach  dem  Kel- 
tern, nachdem  sie  dem  Einfln^s  der  Luft  au^ge'^etzt  gewesen  sind,  unter- 
sucht, so  stimmen  die  nach  diesen  beiden  Methoden  gtnvonnenen  Zahlen 
nicht  mehr  überein.  Pillitz  fand  ferner,  dass  die  Pularisatiuns  - ,  sowie 
die  Gährungsmethode  weder  unter  einander,  noch  mit  den  beiden  erstge- 
nannten Methoden  übereinstimmen-  Es  ist  daher  rathsam ,  bei  allen 
in  Zukunft  auszuführenden  Zuckerbestimmungen  die  Polarisations  -  und 
Gährungsmethode  auszuschliesscn ,  und  sich  dahin  zu  einigen,  dass  bei 
allen  Zuckerbestimmungen  in  frisch  gekelterten  Mosten  entweder  die 
Fehling*8che  oder  die  Knapp*sche  Metbode,  gleichgültig  welche  von  beiden 


')  Fehling,  Annalen  der  Chemie  und  Pliannacie,  Band  7.',  pap.  lOG  u.  Band 
10<t,  png.  75;  C.  Neubauer,  Archiv  der  Phunuacie,  2.  Reihe,  Rand  72,  pag.  270 
imd  Fresenius,  quantitative  Analyse,  pag.  830 

')  Listing,  Annalen  der  Chemie  und  Phuroiacie  G,  93;  Poiil.  Cheni.  Centrai- 
blatt  1S07.  1  und  Otto,  landw.  Gewerbe,  Band  2,  pag.  61'.)  ü'.   5.  Auflage. 

•)  Fiesenios,  quantitatire  Analyse,  pag.  835;  &oeker,  Annalen  der  Chemie 
und  Pharioacie,  Baad  58,  pag.  212. 
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in  Anwendung  komme,  bei  allen  älteren  und  consorvirten  Mosten  aber 
die  leicht  aus  zu  führende  Febling'sche  Metliode  beizubehalten. 

Ulbricht  hat  in  der  letzten  Zeit  viel  über  diesen  Gegenstand, 
weiD  auch  nic&t  gerade  mit  Mast,  gearbeitet  und  ist  zu  der  Ueberzeug- 
nng  gekommen,  dass  der  Zucker  mit  Genauigkeit,  auch  in  solchen  Flüssig- 
keiten, die  sehr  wenig  Zucker  enthalten,  nur  mit  HQlft*  der  Fehling^scben 
Methode  bestimmt  werden  kann.  Die  Knapp^scbe  Methode,  von  ihm 
nach  allen  Seiten  probirt,  hat  ihn  za  keinem  Resultate  geftlbrt.  Was 
Don  die  Bestimmung  mit  FehlingVher  LiJsung  betrifft,  so  verfthrt  er 
beim  Wein  folgenderroassen: 

Zuek«'rreiche  Weine  werden  bis  zu  einer  bestimmten  Conoentration 
verdflnnt  nnd  dann  in  der  Weise  nentralisirt,  dass  Tier  Fflnftel  der  Yor- 
handenen  Säoren  dorch  ooncentrirte  Aetznatronlange  abgestumpft  werden. 
Ist  das  geschehen,  so  wird  der  Flflssigkeit  Bleiessig  zugesetzt  und  zwar 
so  viel,  dass  das  im  Bleiessig  enthaltene  Bleioxyd  hinreicht,  um  mit 
sImmtUdben  Im  Wein  enthaltenen  SAuren  nentrale  Satze  zn  bilden.  Hauch 
wird  dem  Wein  eine  bestimmte  Menge  Knochenkohle  zugesetzt  nnd  nun 
r.uf  150— 180*  erhitzt.  So  vorbereitet,  bleibt  der  Wein  etwa  6  Stunden 
lang  stellen,  dann  wird  er  aittiltrirt,  die  Kohle  mit  einer  bestimmten 
Menge  \\  assor  ausgewaschen  und  tlie  abgogossene  Flüssigkeit  bis  zu  ei- 
nem bestimmten  Volumen  verdünnt.  E*5  richtet  sich  schliesslich  das 
Volumen  wieder  nacli  der  ursprünglichen  Con  -»  ntration  und  nach  der 
etwa  zu  vermuthcnden  Zuckermenge  im  Wein.  Die  so  erhaltene  Flüs- 
sigkeit wird  mit  der  Kupferlösung  titrirt. 

Um  bei  diesen  Versuclien  ein  richtiges  Resultat  zu  erhalten,  ist  e« 
Dothwendig,  drei  Correctionen  anzubringen.  Es  sind  die  Einflüsse  der 
Verdünnung,  der  angewendeten  Hleisalze  und  der  Kohle  auf  das  Resultat 
zu  prüfen.  Redner  hat  bereits  die  Correction  für  die  Verdünnung  ge- 
funden und  beabsichtigt  nach  seiner  Ankunft  zu  Hause  die  beiden  An- 
deren in  Angriff  zn  nehmen. 

Neubauer  erklärt  sich  gegen  die  gleichzeitige  Anwendung  von 
Kohle  nnd  Blei,  da  Bleiessig  sogar  ans  <>ehr  verdünnten  Losungen  Zucker 
fAllt,  nnd  ausserdem  die  Absorptionskraft  der  Kohle  enorm  ist  Ei 
wOrde  daher  ein  Reinigungsmittel  wohl  genflgond  sein. 

Ulbricht  meint,  ein  Reinignngsmittel  reiche  nicht  ans,  wo  man  ei 
mit  den  verschiedensten,  oft  dunkel  'gefilrbten  Weinen  zn  thnn  habe. 

Nachdem  verschiedene  Redner  noch  darflber  gesprochen,  daas  in 
Wein  anner  dem  Zucker  noch  andere  die  KnpferlAsnng  redncirende  Snb- 
stangen  vorbanden  seien,  durch  welche  öfter  anders  gefibrbte  nnd  schlei- 
mige Niederschlftge  bedingt  worden,  folgt 

Nenbnner.  Die  Schwierigkeiten  sind  nicht  zu  verkennen,  aber 
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die  Zuckerbestimmung  heim  Wein  hat  geringere  Bedeutung,  als  beim 
Moste,  und  da  sind  ihm  Trübung  nnd  Verschleimun^r  i>icht  vorgekommen. 

Ulbricht  erscheint  die  oiitische  Methode  beim  Moste  unbrauchbar, 
weil  wir  nicht  wissen,  welclie  Zuckerarten  im  Moste  vorbanden  sind. 

Neabaoer  erklärt  auch  nach  seiner  Erfabnuig  die  optische  Me- 
thode Ar  «bsolat  anbranchbar  för  diesen  Zweck. 

Ulbricht.   Die  Gährungsmethode  ist  es  auch« 

Neabaoer  spricht  für  die  Gabrnngsmethode ,  wo  es  sich  nm  die 
Bestimmang  des  Körpers,  der  wirklich  Zocker  ist,  handelt,  wie  s.B.  bei 
der  Bestimmong  des  Zockers  im     rte  der  Blfttter. 

Ulbricht.  Müchzocker  giebt  onter  allen  Umstftnden  einen  pome- 
ranxengelben  Niederschlag. 

Neobaoer.  Yor  der  Hand  werden  wir  ons  mit  der  Fehling^scben 
Methode  begnügen  mflssen,  obgleich  anch  sie  nicht  nnfehlhir  ist,  nament- 
lich wo  es  sich  am  die  Bestimmong  des  Znckers  in  zosammengesetzten 
Flüssigkeiten  handelt.  Die  Knapp^sche  Methode  eignet  sich  für  reine 
Zuckerlösungen  sehr  gut,  sonst  jedoch  nicht.  Wie  sollen  wir  aber 
beim  Most  verfuhren  V  Wollen  wir  ihn  nolwnen ,  wie  er  ist  und  nach 
der  Verdünimng  der  Filtration  unterwerfen,  oder  wollen  wir  ihn  mit 
Bleizucker  oder  Ivolilc  behandeln? 

Die  Ilesiiltate.  die  man  rrliält,  wenn  man  den  Most,  wie  er  von 
der  Kelter  kommt,  verdünnt  und  titrirt  weichen  k  iiim  ab  von  denjenigen, 
die  man  erhält,  wenn  man  ihn  nach  der  Verdünnung  mit  wenig  Tropfen 
Bleiessig  versetzt.  Wir  sollten  uns  da  die  Arbeit  nicht  unnöthig  er- 
schweren und  den  Most,  wie  er  ist,  nach  der  Verdünnnnii^r  ^mf  höchstens 
Vt  Vo  der  Fehling*8chen  Methode  unterwerfen.  Die  Differenzen  sind  ver* 
schwindend  klein. 

Ulbricht  glaobt  doch,  dass  es  nothwendig  sein  kann,  Blei  anzuwen- 
den. Es  wirkt  am  wenigsten  absorbirend  und  ein  paar  Tropfen  Blei 
braucht  man  beim  Most  gar  nicht  in  Rechnung  zo  bringen. 

Gerletti  raeint,  die  genaoeste  Methode  wftre  YieUeicht,  dieFlQssig- 
keit  nach  dem  Verdflnnen  mit  essigsaorem  Blei  zo  yersetzen  ond  daraof 
•  das  ttberschflssige  Blei  mit  kohlensaurem  Natron  aoszuftUen. 

Neabaoer.  Dies  ist  allerdings  richtiger,  aliein  die  Differenzen  sind 
adsserordentUch  gering.  Wollen  wir  ons  daliin  einigen,  die  Zocket be* 
stimmongen  nach  der  Fehling*schen  Methode  zo  machen,  nachdem  die 
'VerdQnnnng  aof  höchstens  %  Procent  getrieben  ist. 

Blankenborn  (verliest): 

Von  Sünren  werden  beim  Most  wohl  vorzogsweise  Wein-,  Aepfel- 
und  Traobensilore  zo  berQcksichtigen  sein. 

Die  Bestimmung  der  Weinsäure  geschieht  wohl  am  besten  dorcli 
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Titriren  mit  Normalkalilösung  (rcsp.  V,o,  VV)-  Hat  die  Gährung  bereits 
begonneo,  so  moss  selbstverständlich  die  Kohlensäure  zuerst  durch  Kochen 
ausgetrieben  werden. 

Zur  quantitatiTen  Bestimmung  der  Aepfel-  und  Tranbensftnre  Uesitzen 
wir  leider  mt  Zeit  noch  keine  genügenden  Methoden,  und  es  ist  daher 
vorläufig  rathsam,  keinen  besonderen  Werth  auf  die  Bestimmung  dieser 
beiden  Säuren  zu  legen.  Se|ir  wflnschenswerth  wäre  es  jedoch  gute  Me- 
thoden  fllr  ihre  Bestimmung  zu  finden. 

Neubauer.  Die  im  Most  unter  Umständen  vorkommenden  Quan- 
titäten Aep&lsäure  sind  gar  nicht  unbedeutend.  In  vielen  71er  Mosten 
war  nahezu  eben  so  viel  Aepfelsäure,  wie  Weinsteinsänre  enthalten.  Um 
sie  von  einander  zu  trennen,  wird  die  Gesammtsäure  durch  Blei  ansge- 
fillt,  der  Bleiniederschlag  zersetzt,  die  Flässigkeit  möglichst  concentrirt 
und  dann  der  weinsteinsaure  Kalk  in  bekannter  Weise  abgeschieden. 
Aus  dem  Filtrat  wurde  der  Apfelsaure  Kalk  durch  Einkochen  gewonnen. 
Dip  Methode  macht  auf  Schärfe  keinen  Anspruch,  aber  sie  giebt  einen 
iingcfiihr*  u  L'eberblick  übi  r  das  VerliiUtniss  des  weinsteinsauren  und  ilpfel- 
sauren  Kalkes  und  es  warf  iiiteressiuit ,  wenn  alle  Jaliri-  auf  das  Ver- 
))ä!tniss  dieser  beiden  Siiurcn  KO'ksiclit  g»Mi()ninien  würde.  Es  wäre 
überiiaupt  von  grossem  Werth,  wt-nii  in  Zukunft  neben  der  quantitativen 
uncli  die  qualitative  Destinunung  der  Säuren  an^^efiihrt  werden  würde. 
Citroiiensauro  sclieint  nicht  vorzukommen.  Gl} culsaure  soll  vorkommen; 
in  dem  Laub,  wu  sie  Gorup-Besauez  gefunden  haben  will,  habe  ich  sie 
nicht  fmden  können. 

Ulbricht.   Auch  etwas  Bernsteinsäure  kommt  vor. 

Neubauer.    Im  Weine  wohl,  aber  nicht  im  Most. 

Ulbricht  findet  den  Weinsteingehalt,  indem  er  die  Weinsäure  und 
das  Kali  direct  bestimmt.  Ist  mehr  Weins.'iure  vorhanden,  als  dem  Kali- 
gehalt entspricht,  so  nimmt  er  alles  Kail  als  weinsaures  Kali  an;  ist 
dagegen  weniger  Weinsäure  vorhanden,  so  wird  sie  als  weinsaures  Kali 
angenommen.— Die  Methode  von  Berthelot  undFleurien  ')  ist  sehr  ungenau. 

G Olsen.   Kommt  Aepfelsäure  auch  in  feineren  Mosten  vor? 

Blankenborn.  Nach  den  bisherigen  Erfahrungen  glauben  wir, 
dass  mit  zunehmender  Reife  der  Gehalt  an  Aepfelsäure  ab-,  dagegen  der 
Gebalt  an  Weinsäure  zununmt.  Redner  betont  ferner  das  Studium  der 
mikroskopischen  Niederschläge  in  der  Hefe,  das  nach  voransg^gangenem 
ehemlseheii  Studium  der  Salze  manche  Anhaltspunkte  bieten  wflrde. 

Neubauer.  Der  äpfelsauro  Kalk  ist  leicht  zu  erkennen.  Er  bil- 
det beim  Verduiäten  der  Salpetersäuren  Losung  charakteristische,  grosse 
and  schöne  Krystalle. 

*)  Z«ittohnA  für  analyt  Chemie.   Ud.  tf,  p.  409. 
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J.  Mcritz : 


Thiel.    Es  sind  klinorhombische  Formen. 

Ulbricht.  Man  kann  tlie  Weinsäure  auch  durch  Wiegen  des  ab- 
geschiedenen, reinen  weinsauren  Kalkes  bestimmen.  Er  krjrstaUisirt  mit 
8  Aequivalenten  Wasser. 

Neubauer.  £r  ist  aber  in  AUcohol  löslich,  und  es  dauert  oft  ein 
Vierteljahr,  bis  er  vollkommen  niedergefallen  ist,  —  Wir  können  nun 
wohl  zu  den  Exiractbestimmungen  Qbergehen. 

Blankenborn  (verliest): 

Die  Extractbestlmmnngen  waren  In  der  bisherigen  Weise  durch  Ein- 
dampfen des  Mostes  auf  dem  Wasserbade  und  nachheriges  Troeknen  un- 
ter der  Luftpumpe  bis  zum  constanten  Gewicht  ausznflkhren.  Dazu 
würden  beim  Most  5—  lOcc.  genOgen. 

Redner  glaubt,  dass  das  Trocknen  im  Wasserstoi&trom  flberflllsslg  seL 

Neubauer  giebt  seine  Methode  nicht  auf,  benutzt  nicht  Wasser- 
stoff, sondern  Leuchtgas.  Der  Apparat  bietet  auch  den  Vorthefl,  dass 
man  flik^tige  Körper  aufbngen  kann. 

-Blankenborn  schlägt  vor,  Neubauer*s  Methode  allgemeia  anzu- 
nehmen.   Die  Versammlung  ist  damit  einveratanden. 

Blankenborn  (verliest): 

Die  Bestimmung  des  Stickstoffs  j^ovi-hitht  wohl  am  zweckniiUsigsten 
nach  der  Will  -  Varrentrapp'sclu  n  Mtnhode.  Empfelilenswcrth  ist  ej, 
nicht  mehr  als  lOcc.  Most  anzuwenden,  denn  dann  reicht  man  mit  einer 
Vorlage  von  20 cc.  *'j  Nornijvlkali  aus.  wobei  der  Most  bis  zu  0,5  ^z, 
Stickstoffe  nthalten  darf  (20  cc.  'j  Normalkali  entsprechen  0,Or)t)  gr.  N.). 
Der  Most  wird  dann  mit  pulvorisirter  Kreide,  Gyps  oder  Bimstein  unter 
beständigem  Umrühren  zur  Trockne  verdampft  und  dann  mit  Natronkalk 
in  bekannter  Weise  verbrannt. 

Ulbricht  macht  auf  die  Scbälchen  aufmerksam,  welche  vou  Plaschka 
in  Dresden  zum  Preise  von  ungcfilhr  4  Pfennigen  dos  Stück  geliefert 
werden.  Die  Scbälchen  sind  */,  Zoll  tief,  haben  zwei  Zoll  im  Durch* 
messer  und  sind  so  dünn  im  Olas,  dass  man  sie  mit  Leichtigkeit  zer- 
drOcken  kann,  ohne  sich  zu  zeraehneiden.  Man  giebt  sie  sammt  dc4r 
Substant  in  den  Mörser  und  pulvcrisirt  alles  zusammen.  * 

Zur  Bestimmung  des  Ammoniaks  nimmt  Redner  20  cc.  Wem  und 
fägt  gebrannte  Magnesia  hinzu.  Nebst  einem  Gefässe  mit  verdönnter 
Sohwelblsäure  wird  alles  unter  eine  Glasglocke  gestellt  und  oinig»  Zeit 
stehen  gelassen.  Nachher  wird  die  Schwefelsäure  titrirt  . 

Neubauer  schliesst  hierauf  die  Sitzung« 

')  Zeitschrift  für  analytische  Chemie,  Band  I.  pag.  16G. 
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Mittbeilungen  aus  dem  (inoch(Minscben  Laboratorium 

in  Carisrube. 

XXX.  Ueber  die  Steigerung  des  Absorptionsver- 
mögens von  Kaiserstühler  Basaltboden  für  Fhos- 

phorsäure  durch  Mischung  mit  Humus. 

Von 
A.  Sckvlti. 

Der  Humus  bildet  ein  ausgezeichnetes  Material  zur  DOngong  von 
Bebfeldern;  besonders  eignet  er  sieb  Ahr  jene  Rebgelftnde,  welcbe  Ton 
Natnr  ans  rdcb  an  mineraliscben  Nftbrstoffen  sind.  liier  befördert  er 
banptsftcblich  die  Yenrittemng  and  trfigt  zur  rascberen  Anfscbliessong  der 
mineraUscben  Sabte  bei.  Bass  der  Hnmos  ein  grosses  Absorptionsver- 
TnOgen  filr  gewisse  Salze  besitzt,  ist  eine  längst  bekannte  Thatsache. 
Um  jedoch  naher  zu  ermitteln,  welche  quantitative  Verschiedenheiten  in 
verschiedenen  Gemengen  von  Humus  und  Erde  sich  finden,  wurden  nach- 
folgende Versuche  nnscrcführt. 

Als  rntersuchungsmaterial  diente  fein  gepulverter  Basalt,  dem  Gut 
Blankenliornsborg  am  Kaiserstuhl  entnommen. 

Chemische  Analysen  desselben  wurden  seiner  Zeit  in  den  clieniischen 
Laboratorien  der  Universitäten  Freibmg  und  Heidelberg  ausgefüiirt. 
Der  zur  Untersuchung  verwendete  Humus  enthielt  28,47  Proc.  Glühverlust. 

Zur  erstem  Versuchsreihe  wurden  zwei  Proben  genommen :  Nr.  I 
war  reines  Hnsaltpulver  ohne  Humuszusatz,  welches  nacb  beftigem  Glttben 
keinen  Gewichtsverlust  mehr  zeigte. 

Dasselbe  Basaltpnlver  wurde  mit  &  Proc.  des  oben  genannten  Hnmus 
▼ersetzt. 

Von  diesen  Proben  wurden  100  Orm.  abgewogen  nnd  mit  1000  Cc. 
einer  Lösnng  übergössen,  die  5  Orm.  basisch  phospborsanres  Natron, 
resp.  1,0097  Gnn.  Pbospborsanre  enthielt. 


<)  Siebe  diese  Annal.  Bd.  I,  8.  116. 
▲aoAltn  im  ü«nologie.  III. 
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A,  Schultz: 


Nach  488tandigcr  ßerttlirung  absorbiiten  100  Grm.  Boden  aus  1000  Cc. 
der  Lösung 

P05  in  Grm.  in  Proc.  der  angewandten  P04 

I.  0,1015  10,0542 

II.  0,1072  10,r,170. 
Nach  14  Tagen  absorbirten  100  Grm.  Boden  aus  1000  Cc.  derselben  Lö- 
snng 

P05  in  Grm.  in  Proc.  der  angewandten  Po» 

I.  0,1015  10,0542 
II.  0,1252  12,405«. 
Nacb  3  Wochen  absorbirten  100  Grm.  ans  1000  Cc  der  Lösnng 
Po«  in  Grm.  in  Proc.  der  angewandten  Po« 

L  0,1781  17,6389 
IL  0,2198  .  21,7658. 

Es  absorbirten  also  diese  5  Proc.  Hnmns  nach  48  Stooden  schon 
0,5628  Proc.  Po«  mehr,  als  das  reine  Basaltpnlrer;  nach  14  Tagen 
steigerte  sich  die  Absorptionsznnahme  anf  2,3514  Proc.  mehr,  and  end- 
lich nach  4  Wochen  war  dieselbe  auf  4,1269  Proc.  gesti^n.  Die  Mehr- 
absorption per  Tag  betrftgt  in  den  ersten  2  Tagen  0,2814  Proc,  in  den 
darauf  folgenden  14  Tagen  0,1959  Proc.  nnd  endlich  in  den  letzten 
Tagen  der  Yersochsreihe  0,1202  Proc.  der  angewandten  Po«. 

Bei  einer  zweiten  Versuchsreihe  wurden  mit  demselben  Basaltpal- 
ver  mehrere  Ilumusmisehungen  vorgenommen  und  zwar  war 
Nr.     I.  ohne  llumuszusatz, 
n     II.  mit    1  Proc.  *  ^ 

„  IIL  ^  2 
«    IV.    »  3 

n  V.  »  4  , 
n  VI.  9  5  „ 
,  Vn.    „    10  n 

„  Vni.        15    j,    des  oben  genannten  Humus. 

Von  diesen  Gemischen  wurden  ebenfalls  100  Grm.  abgewogen :  al- 
lein nur  200  Cc.  einer  5  Voo  basisch  phospborsaores  Natron,  entsprechend 
0,9997  Grm.  Po,  enthaltenden  Lösung  zugesetzt. 

Die  Resultate  dieser  Versachsreihe  sind  auf  folgender  Tabelle  zu- 
sammengestellt. 

A.  Nach  48  Standen. 
100  Orm.  Boden  absorbiren  aus  200  Cc.  der  Lösung 

Pos  in  Grm.  in  Proc.  der  angewandten  Po« 

I.  0,09378  46,9047 
n.  0,09812  49,0749 
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Po«  in  Grm.  in  Pruc.  der  angovraDdten  Pog 


ni.  0,10272 

51,3753 

IV.  0,10478 

52,4057 

y.  0,10938 

54,7064 

VI.  0,11092 

55,4766 

VU.  0,11378 

67,9073 

VIII.  0,11782 

58,6776. 

0.  na  c  0 

14  i  agen. 

I.  0,10017 

50,1000 

II.  0,10525 

52,6407 

III.  0,10784 

53,9361 

IV.  0,11449 

57,2621 

V.  0,11560 

• 

59,8179 

VI.  0,12931 

64,6744 

VII.  0,14621 

• 

73,1269 

VIII.  0,15030 

75,1725, 

• 

kj.  naco 

0  vvocnen. 

1.   0,  l  Ii);)  1 

II.  0,1180» 

0 

• 

59,0<i27 

III.  0,12831 

64,1742 

IV.  0,13851 

69,2757 

V.  0,13906 

69,5518 

VI.  0,14263 

71,3364 

VII.  0,14621 

73,1269 

Vin.  0,15030 

75,1725. 

IJt'iin  Vcrglt  irli  der  N'mimn'rn  der  orstcn  V(  rsiu  lisrcihc  mit  dfii  oiit- 
sprcclK  iidcn  Nniuiin  rii  ( I  und  VI )  d«T /wrifon  tindfii  wir.  d;iss  von  drr^-  l- 
boii  Mi'iigt^  Buden  iui>  rincr  ^ntsscn'ii  Flihsi^kcit^'massc  ii;iIm'/u  di«  filcicli«' 
Mengt«  P05  al»S(»r!>lrt  wurde,  wie  dies  ans  einer  kleineren  (Quantität  von 
der  izleiclien  Salzlösung  geschah.  Wir  sehen  ferner,  dass  hei  kieinen'U 
Mengen  einer  im  gleichen  (Irade  concentrirten  Salzlösung  <'in  weit  grös- 
serer Proc*Mit8atz  eines  bestimmten  Nährstoftes.  hier  als»)  PhosphurS&nre. 
entzogen  wird,  als  dies  bei  einer  grOflsern  Menge  derselben  Lösung  ge- 
schieht. 

Es  lassen  sich  jedoch,  wie  dies  aus  den  Resultaten  der  Untersncb- 
ong  zu  ersehen  ist,  für  einen  bestimmten  Procentsats  des  zngcfngt4>n 
Ilarons  keine  bestimmt  sich  gleich  bleibenden  Zahlen  f&r  die  Absorption 
angeben.  Die  Resultate  zeigen  jedoch  zur  Gcnflge,  dass  bis  zu  einem 
gewissem  Grade  dos  Absorptionsvermögen  sich  mit  dem  grfissern  Humus* 

20* 
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gehalte  steigert,  dass  jedoch,  sobald  ein  gewisser  Tlieil,  hier  73  und  75 
Proc.  der  vi>rh;iiuienon  Pliosphorsäure  absorbirt  ist,  auch  nach  längerer 
Berfihmng  der  Näbrstofflüsang  mit  den  angewandten  Gemischen  keine 
AbsiHrptiOB  mehr  fnr  ein  bestimmtes  Gewicht  eines  Bodens  stattfindet. 

Die  Vcrsacbe  gewähren  uns,  trotzdem  sie  keine  bestimmten  Gesetz» 
mSssigkeiten  zeigen,  doch  einen  Einblick  in  die  praktische  Dflngerlehre. 
Sie  zeigen  nns,  wie  wesentlich  es  ist.  einem  Boden,  welcher  aus- 
schliesslich mit  leicht  löslichen  kflnstlichen  DOngemitteln  gedflngt  wird. 
Hamas  zaznsetzen. 
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Literatur  und  IJcinore  Alittlxeiluiigeii. 

ZiiHiimmotistciluD^  der  önologisclien  Literatur 
rciligirt  von  Dr.  A.  Hlankeuhoru. 
(ForUetzuiig.) 

Mmk  literaHiiiiiiitfilliii 

unter  Mitwirkung  Uer  Herrt-n  Vrof.  Bechi,  Rag.  6r.  S(trmauni  and 

Ing.  Orlctti 
von 

^"L.  I31nnUenlioi*n. 

Coline  ila  Ittatiira  m\m  Maua 

.^  1 

D'  A.  Blankeniioni 
colla  collaborazionc  dt^i  si^nori  Prof.  Bcvhi^  Rag.  G.  Sormaimi  e 

Ing. '  Cerlctiu 

rrpjsro  t  mioi  sifrnt^ri  colIftltorAtori  italiani  di  voler  contribnirc  a1  prr- 

ffzion.nmoiito  c  allu  cariijil'  tn/inüc  <li  (|n('s*o  Invoro.  sia  nol  cnrr^ggero  tili  rr- 
ruri  rhf  vi  ]'ossano  cssoro  incorsi.  .-y\  jh-I  larnii  pcrvniirc  i  titoli  <li  quelle 
opero  clip  non  vi  fo«scro  contcuntp,  o  neir  indicarmi  Ic  dato  mancanti. 

\\»vAn  '/razip  :ii  ^tprnori  rc*11al>oratori  acccnfiati  nel  testo  pol  loro  cfl:c.ic<» 
ajuto  nella  contiiilaxioiie  di  qucsto  lavoro. 

Gennajo  187.3.  i)r.  Uiaukt'uhoru. 

1545     (Jaroli  Sfrphnni.    II  viiicto  tlc>^Ii  orti,  cd  il  seminaiio.  12. 

1566    Vaul  Miui.    I'eÜa  luiluni  dol  vino.    12.  Fironzo. 

1556    Agostino  (jaäla.   Le  tredici  giornate  della  vera  agricoUvra  e 
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dei  i»i;uuri  della  vü)u.    Vcuc/ia  Tip.  licvilactjUii  in  pergam. 
con  Ii«,'.  ' 

1572  A(/ostiu(>  (itiUd.  Lo  venti  gioriuiii'  «lelT  agrü^olluru  e  di'i 
],)iact'n  ilella  villa,  Venczia  Tip.  Borgoiuaineio  in  4  pergum. 
cuu  incisioui  in  legno.  ' 

1600   Giovanni  VetUmo  Soderim^  Bemardo  Davangati  e  Lwnardo  , 
GiaehiuL    Coltivazione  Toscana  delle  Viti,  e  d'aiciuii  alberi 
di  Giovanni  Vetiario  Soderini,  agginntoyi  la  coltivasione  di 
Bernardo  Davanzati  e  la  difesa  di  Popopone  di  Lionardo 
Giiicbini  in  4.    Pirenzc.    1610  in  4.  do.    1622  in  4.  do.  ' 

160G  (liov,  Batt.  Croce,  Deila  eccellonza  e  dWenita  dei  vini  in 
Torino.    4.  Torinn, 

IGOS     Th.  II  MiniiJcn.    Deila  natnni  dei  vlno.    8.  Parma. 

1ÖÜ9  (\irU)  Sfifiofo.  A<^n-:coltura  c  ca-sa  di  villa.  NufvaimiUi,'  tra-  ^ 
dotta  dal  (a\alit'rf  Horroli-  Cato,  di  nuuvo  ristampata  i-  a^ij- 
giuntovi  il  tratiato  dcI!"  i( Mcllcnza  di  tar  vini  et  l'iiist ru/.ione 
di  piantar  spargiere  di  Cav»v.  Battisita  Croco.  Cou  Ire  tavole, 
una  de*  capitoli,  T  altra  delle  cose  piü  notabili  e  V  altra  deUe  | 
cose  piü  ai>parteiienti  alle  medicine.  Torino  per  Giov.  Dome» 
nico  Ttoino. 

1610   ?    Modo  di  fiire  il  Tino  alla  francese.  Firenze. 

1621    Benfardo  Davansati,   Ooltivazione  Toscana  delle  yiti  e  delli 

arbori.    4.  Firenze. 
1636    Ovid.  Moiitalbaui.    Gcoscopia  Ainpelitc,  owero  Speeiikuuooe  | 

rirca  lo  viti.    4.  Boloj^na. 
1070    Francesco  FoUi.    Dialogo  intomo  alla  coltura  della  vite.  ö.  | 

Firenze. 

1691     Dr.  (riusrppc  Ncnri.    Riflessi  sopra  lo  piü  freiiucnti  noie:^- 
%arie  ojH'rn/.if.iii  (1rl];i  follivazidno.  (In  ipu-sto  Iümm  [»arlasi  run 
jiiolta  :i>;>i'niiati.'/.za  in       la  colliwizione  ililla  viU\).  Firciizt'. 

1694  Massa.  Discorso  dell'  origino  o  natura  della  Magna  Cossa, 
anitnale  tanto  pesnmo  e  dtuinoso  alle  vignc.  Borna. 

1714  B(istiani  Bapi,  Modo  di  cpltivare  qualsbia  gencre  di  viti  e 
di  riccvcme  secondo  ona  nuova  e  sicnra  esperienza  il  fintto 
abVottdaute  di  due  anni  prima  di  quel  che  insino  a  qni  e 
stato  solito  di  averlo.     4.    Firenze.  ^ 

1784    G.  N.  Soderini.    Trattaio  della  l  oltivasione  delle  viti  e  dei  | 
frnfto  che  se  ne  puo  eavare.    4.  Firenze. 

1738    GriHo.    Canti  10  di   Enaiile  ViLrnüjuolo.     8.    perLT.  Voron.i  ] 
»       Cosimo  Trhici.    Lii^j^rirolttui'  sperimcntato.    (In  quef^to  liliro  j 
trovasi  il   trattato  dtdle   iive.   e  della  fabbrica/idne    dcl  vino.  j 
<'Uie  al   trattato  di   piantarr    e   bcn   rustodire  la.  vi;,;na.  In 
alcune  edizioni  di  Venczia  c'  c  aggiunto   il  trattati)   sopra  la 
ooltivazione  della  vite,  descritto  da  M.  Bidet,  e  nn  altro  trat- 
tato snlla  stessa  materia  di  Mareo  Bnssato  da  Ravenna).  Lucca. 
(Venezia  1778). 
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1754    F.  de  Maria.    I  tesori  nascosti  noUe  vigne.  Palermo,  dalla 

stiiiuperia  tli  (liin  nnio    Epiro.    80  p. 

1756  Giov.  JBait  'Jhhldi.  Deila  coltura  della  vit<>,  leltera  ora 
per  la  prima  vulla  pubhlicata.    8.    23  p.  Firoii/c. 

I7ti7  J'dihe  Ubahio  Moutrcdfiri.  Macchiiia  [»loposta  ;v  lolorti  che 
liinno  1)olHre  i  vini  nollu  bottr,  accio  non  lornino  cosi  spcsso 
a  r*u'iii|iirl:i,  com'  e  m  ccssario.  (Tal  iiiac«  hina  trovasi  »lewcnlla 
Helle  Wylic  non  nuno  ufili  che  piaccvdi).  Firenze. 

1770  Giovanni  Taryioni  Tozzdti.  UiUessioiii  sopra  la  poca  dnrata 
dei  modenai  vini  di  Toscana.  Fironze. 

1772  Gioviinni  Pitiro  Ferla,  Tstrnzione  per  la  coltivazione  delle 
vigne,  campi  e  prati.    8.  Torino. 

»      Giovanni  Marifi.    Del  vino  di  Cipro.    8.    127  p.  Firenze. 

1773  Cosimo  Vilhif ranchi,  Enologia  Toscana,  ossia  motuoria  sopra 
1  vini  eil  in  ispecie  ioscani.  802  p.  Firense.  Oiictano  Cam- 
biagi,  stamperia  gmnducalc. 

»  ?  Dello  cafrioni  per  le  (piali  si  giiastano  i  vini,  e  dei  riinedi 
da  prati(  arsi;  mgionameuto  letto  nell'  uccademiu  dei  Georgo- 
fili.  Firen/o. 

1774  Andniia  VaUUn.     Memoria   che  ha  npoitatu  il  inomio  ilella 
pubblica  .sucieta  »ra;4riLoltura  di  Viceii/,a,  riapoibieiulü  al  Pro- 
blema  propo8to  Fainno  1773  suUa  coltivasdone  delle  viÜ  e 
tura  dei  vini  nolla  Provinzia  Yicentina.    8.    60  p.  Vicenza. 

>     ?   L*arte  di  faro  il  vino.    Dedicato  all*  Altozui  Reale  il 

Grandnca  di  Toift'una.  Stamperia  Steechi  e  Pogani.  Con  tavole ,  ^ 
172  p.  Fin'ii/e. 

»      Fcrd,  Paoletti,    Vnrie  di  fare  il  vino  perfetto  c  durcvolo  da 

lH)ter  Bervire  all'  ostcnio  conimereio.    8.     176  p.  Firen/f. 
1776    irinvnnin  Butii^ta  l'cdtthU.     üiseorso  «lelF  agriodtura.  (In 

queäW  (list  orso  parla  molto  su  la  vitc  e  aal  modo  di  üibbri- 

raro  il  vino).  Firon/.e. 
1779    (rinsfjtpr  ]'( r)iii::(t.     Lottera   sopra  lo  sfügüaru   delle  vili 

prima  vlolla  ventlfnimia.     12.  Torino. 

1781  P.  GuiylirJmo  dclla  l'uUc.  Osservaiioni  niiuori  conventuali 
snl  modo  di  migUorare  i  vini  d*ItaUa  e  di  rendeme  la  mag- 
gior  parte  atta  alla  navigaziono.>  8.  Torino.  (Venezia.  8. 1781.) 

»  Paolefti.  Piovano  di  Villa  Magna.  Esame  critiro  delle  osser- 
vazioni  dei  P.  M.  Gniglielmo  dclla  Talle  snl  modo  di  miglio- 
rare  i  vini  d'Italia,  coli'  aggiuntu  •Ii  dne  memorie  »uUa  ma- 
nn&ttnra  dei  vino  e  dell*  olio.  Firen/.e. 

»  ?  Memoria  suUa  maniera  di  estrarro  l'oHo  ilai  vinaccioli,  0!<sia 
dnlle  i^inella  flell'  uva,  pubblicata  «lalla  societk  geoi^ica  di 
Montccchio  nella  Marca.     8.    32  p.  Roma. 

1782  ßiftnclti.  M«^t.o<lo  lonuto  per  distru»:«.'»'!  '' b»  S«  ai  Mit.  o  distruggi- 
viti,  detto  voluarmt  nte  Coruga  Vacciiettu  o  <la/..lla. 

1784    Francesco  i(jucciom.    Doi  buoni  ctfclti  dclU  Laiubrusca  o 
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▼He  selvatica.    (Un  estratto  di  qnesta  trovasi  ncgli 

Atti  dei  OeQrgofili.)  Firenze. 
1784   Dr.  Gtovanni  Mmabwm.   Del  modo  che  si  tiene  in  Levante 
per  la  colÜTazione»  consenraadone  e  vendita  deUe  uto  di  Co- 

rinto.  Fironze. 

Clemmfe  del  Paee.    Deila  malva^da  di  Mezzomonto.  Firenxe. 

1786  F    Metodo  di  conoscere  alcune  delle  piü  dannoae  adolterazioiü 

che  si  fanno  ai  vini.    8.  Firenze. 

I><'n:i  coltura  delle  Viti,  Icttera  ora  per  la 
prima  volta  juibblit  :i(a.     8.     23  p.  Firen/x*. 

1787  (iiusrppc  Torrr  Ahlmt''.    Di^corso  cconomico  sopra  la  c-oltnni 

iK'ir  albero  della  vite  e  la  maaiera  di  fare  i  vini  generosi  e 

navigabili.    8  vol.  Koma. 
»     A.  Fahbrowi.   Dell*  arte  dl  &re  ü  Tino,  premlato  dalla  B! 

Accademia  economico-agraria  di  Frenze.    8.    33.  p.  Firenze. 

sec.  ediz.    1790.    Dentech  übersetzt  von  Dr.  S.  I^hnemiuia. 
1789    Goiüi.    Rhinchites  BaocHas,  sn  nn  insetto  che  danneggia  le 

viti.    (Aiti  della  Societa  pairiotica  di  Milano.    II.  50  p.) 
»      Lodi.    Storia  naturale  «Ii  quello  scarabeo  che  apporta  gran- 

dissimo  danno  alle  viti.    (Anomolus  Titis.)  Atti  della  SocteUi 

patriiitipa  di  Milano.    II.    44  p. 
»      r<i(lrf  (f.  Ii.  da  S.  Martina.  '  Ricerche  fisiclie  sopra  la  fer- 

niciitazioiio  vinosa.  2.  ediz.  102  p.  Vieenza.  Tip.  Ant.  Giusio. 
1701     Adamo  luddnoni.     Deila  longevitä  delle  viti.  Firenze. 

1792  licnt  drito  del  Ih  ne.    Sopra  una  nuova  raaniera  di  far  il  vino. 
Di.ssertaziüue.    Verona,    gr.  8.     1 G  p. 

1793  Giavanni  Mariti,    Di  alcuni  articoli  agrarü  relativi  aUe  col- 
line  pisane.  Firenze. 

(In  qnesto  libro  il  Mariti  parla  di  an  metodo  da  eeso 
tennto  di  far  restar  ritte  le  viti  senz*  appoggio,  parla 
come  si  possa.  ooltirare  yantaggiosamente  viti  od  nlivi 
insiome.  T>a  nnoTa  maniera  di  coltivare  le  viti  la  chiama 
'  a  triangolo.  Indica  tm  metodo  nnoTO  di  porre  i  magliaoU 
detto  ad  arelictto. 

1794  Lui(ßi  Sgriüi.    Modo  di  fare  il  vino  gencroso  e  durevole.  Fi- 
renze. 

1799    Donmiico  de'  Vccchi  AhbcLU,    Sopra  i  vigi  dei  vasi  da  vino. 

Firenze. 

1803  Lorcnzo  Baroni,    Del  modo  di  fare  il  vino  di  perfetta  qua- 
liti\  e  di  limga  darata.  Slrenze. 

»     Conte  Vtneemo  Danddo.   Della  vite  e  del  vino.  Ifilano. 

1804  Pietro  Ferroni.    Deila  &ttiira  dei  vini.   Firenze.  . 

1806  Pozjsi.  Del  vino,  delle  sae  malattie  e  del  suoi  rimedi,  messt 
per  iscoprirn<\  d^lla  fabbricazione  dei  vini  artificiali  e 'della 
tabbricaziono  doli'  aceto.  4.  ediz.  168  p.  1819.  Milano 
Firotta  c  Maapero  Stampatori« 
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1808  Oiiurtiti.  Meuiuria  sul  migUuruQJcnto  «loi  vini  napoletaui. 
Nupoli. 

»  Sig.  CapvUe.  Memoria  sui  vini  u  sulle  aqiiavito  d'uvu  tos- 
cünc.  Fondatncnti  per  dimostrare  la  cuiivciücnza  tU  sostituire 
in  Toacana  alle  tasae  sui  irmi  e  »cqaaviio  d*ave  qualcbo  altra 
impotizione  piü  adattata  alle  sae  circostanze  e  alla  sua  agri- 
coltora,  oome  h  stato  praticaio  per  la  tassa  mobiliare.  Pisa, 
Antonio  Proverata.  in  8.  35  p. 
1812  CotUe  Vineeneo  Dandolo.  Enologia  otvoio  l  arto  dl  fai  con- 
servare  e  far  viaggiare  i  vini  del  regno.  Müano,  due  gr.  vol. 
in  8.  ron  tavole. 

1814    (iagliardn.    Ud  Tino  e  del  modo  di  t'abbricarlo  e  con^er- 

varlo.  Napoli. 

^1816  S(i7H.  Jhiii.  (Ii  Si'miiiicrtitff.  Supra  nn  uu<)\o  iiirtiMln  dl  nii- 
•iiiorar»'  il  vino.  t  railiizione  »lul  tcde.<cü  di  Alberto  !?ti»ünl»tTg. 
Napoli.    Tip.  dcUo  stato. 

1818  Cosimo  Midolfi.  Memoria  sulla  prcparazione  dei  vini  toscani. 
Fixenie. 

1819  Uberto  dil  NMi,  Deila  coltiwiono  deUe  viti  e  della  ma- 
nn&ttura  del  Tino  e  dell*  aceto  nell*  iflola  d*  Elba.  Firenze. 

1821  Dr.  Luigi  Grosai  di  Vnresc,  Dell'  arte  di  fare,  conserrare 
e  migliorare  i  Tini  del  regno  o  del  modo  di  fabbricare  lo 
sciloppo,  le  conserve  d'uva,  raquavito  c  racett^-.  IVamtnonto 
postnmo  del  conte  Dandolo  in  appendico  all'  Enologia  pubbli- 
cata  per  nnovo.  Mihino. 

1822  Carlo  \'(rri  Contr.  II  «niso.  hi  vite  ed  il  aovcnjcio.  Alma- 
naero  in  18.     Milano.     (J.  Silvostri. 

1823  Vinriiizo  Uuht  r.  Sa^^sjio  <li  Kni)l<>;^ria  prat'na,  ofs^a  nuovo 
meiodo  di  fare  il  vino.  PriviU'><iulo  ilii  S.  M.  riniperatore 
d'Anstria.  1  gr.  vol.  in  8.  con  tavole.  Milano. 

»     Albate  Agastino,  MSone  di  Milano.  II  vinificatore  perfetto, 

metodo  per  ottenero  vini  scelii  e  ealnbri  di  gran  sspore,  spi- 

rito  e  durata.   4.  ediz.  in  8.    29  p.    Milano.    Socieiä  Tip. 

dei  Classiei  Italiani. 
»      Guardini  Sahatino  lldddsnare.  «Se  «lebba  preferirsi  il  sistema 

di  allevare  le  viti  .sul  palo  o  8nl  pioppo.    Memoria  premiata 

dalia  R.  Academia  dei  Georpfofili.  Firen/e. 
»      (^nrlo   Vrrri  Confr.    Del  vino.    Diseor^i   iiuattro   scritti  per 

istruzione  de'  giovani  agricoltori  suoi  concittadiut.   8.  Milano. 

G.  Silvestri. 

»  Carlo  Vcrri  (^outr.  Diseorso.  Sajifpi  «Ii  agricoltura  pratica 
sulla  coltivazione  dei  ^elsi  delle  viti.  Quarta  edizione  miglio- 
rata  ed  «eereeeinta  di  ginnte.    Milano.   in  16.   0.  Silvestri. 

*  Gaetano  Ferrini  e  Dr.  Agostino  Trappani.  Dei  nnovi  me- 
todi  'di  vinificaiione  e'  specialmente  di  qnello  inventato  etc. 
Treviso.    Tip.  Andreola.    22  p.   con  1  tavola. 
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1824  (itiUiuati  (itfilio  Jliisbi.  islruzioiii  iJiulichu  intoruo  üila  fer- 
nu'nt.i/.ioiic  ilei  vini. 

*  Atjosttno  Jitisai.  AmilUi  ciitita  ilci  quuttro  iliseoiiii  Jel  conte 
Carlo  Verri  intumo  al  vino  ed  nUa  vite.  Hilano. 

»  Pidro  Grisdti,  Appendioe  »econda  ol  metodo  di  faxe  il  vino. 
Milano.  .  « 

>  Fietro  Beta.  Memoria  sulle  diverse  qnaliili  di  vini  ioscui 
che  resistono  a*l  ana  longa  navigaidoiie.  Firenxe. 

1825  Dr.  Domenico  Ijomeni.  Lcttei-a  sutla  macchina  per  la  pigia* 
tum  dello  uvo  inyentata  ilalT  autore.  in  8.  con  tavolo.  Müiuo. 

»      (iloftcrf.    Memoria  siilhi  vinitica/.ione.  Torino. 

*  (r.  Acrrhi.    Di'llf  viti  italiano.    Milain).  f^ilvostri. 

182Ü    J)r.  hjHdzio  Lonioii.    Dell«)  sroluraiuQiito  di  vini  fabbricali 
in  vasi  iliiusi.     Milano.  Silvi>tri. 
»      Dr.   Jf/incio   Lomfni.     Consitlcra/ioni  analitiche  sullc  <auM? 
deilü  .scolorainento  lUi  vini  in  tini  cliiusi  e  sui  nic/Jii  proposti 
a  rimedio.    Milano.  SÜTestrt. 

1829  Prof,  Passerim,  Proeris  ampelopluiga  (memorio  sopra  dae 
specie  dMnsetti  nocivi).    Firense.  in  8.    15  pag.    con  tafole. 

>  r.  Corsi.    n  tino  di  Tokay.    Vienna,  (Ditirambo). 

*  Friore  Jacopo  Ricci.  Sopra  alcuni  difetii  involü  geneial- 
inente  n«'lla  eoltunx  delle  viti.  Fircnze. 

1830  Lüpo  dei  llcrci.  Delle  csigioni  dcl  danno  della  troppo  est«» 
coltivazioiu'  »Icllc  viti.  Firon/p. 

»      Gioan  /iiifd  Ttuhh  t.    Deila  lualattia  per  la  qnala  i  vini  di- 

veiivr<tno  lilaiiti.  Firi»n/.i'. 
18;n     Lidtii  Mtiiusp/iKi  Sana.iztiii)  Mmrlirsr.     I'ileiiienti  Iratti  iUlle 

piü  accreiiitate  oi)ere  (juali  opportune  ilirezioni  per  la  t'abbri- 

cazione  de'  vini,  pcl  loro  governo  e  per  corrcggerne  i  difetti. 

e  le  malattie,  con  appendice  sni  yari  prodotti  del  vino.  Milano. 
»     Givsejipe  Hoest,    Vera  causa  per  cui  i  vini  toscani  vanno 

scmpre  deprezzando.  Pisa. 

1833  Adamo  Fahbrmi,  Dell*  arte  di  hxe  U  vino  per  la  Lombar 
dia  austriaca  e  niotodi  pratici  per  fare  i  niigliori  vini  toscani. 
OiJora  di  Adamo  Fabbroüi  in  risposta  »peciahnente  alle  d"- 
niaude  della  soriota  patriotica  di  Miiano,  con  regole  adatui- 
bili  ad  <t;,'iii  possessiouc,  e  ehe  pu<S  sorvire  di  sejxnito  all" 
^arte  di  fare  il  vino«.  Premiata  dalia  U.  Acadomia  dei  Cieor- 
gofili.  Milano. 

1834  Iu'la/ji»nc  iiuorno  agli  insetti  che  danneggiiuio  la  vit«. 
(Calend.  üiorg.) 

»  Dr,  IffnoMtO  Lomefii.  Del  vino,  sua  fabbricazione,  conserva- 
zione  e  sne  degenenudoni,  trattato  teorieo-piatioo.  Ant.  Stell» 
e  FiglL '  Biblioteca  agraria.    8.    Milano.    con  5  tavole. ' 

>  Vineenzo  Iluber.  Nnovo  metodo  di  fiure  il  vino  per  conden- 
sazione  economica.  Palermo. 
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1835    Giuse^rpc  Amlrcini.    Rapporto  sopm  In  inaccliinii  umuiostu- 

trice  ed  i  vini  inviati  alhi  K.  Accaüeinia  de'  Georgotiii  di 

Firen/.e  dal.  Si;^'.  (»hi8.  Rossi  di  Pisa, 
iboö    .'^    Deila  iiNiniora  di  faro  il  vmn  (pabblicato  daila  Bibliuteca 

ii-rrnriii  (\r:u\.  <li  A.  i^idcri).  Napoli. 
IÖÜ7     ( \i)nii>(  u<lnfi)n-    Pualn  Francisco   Sfdf/liono.     istru/ioiu'  iu- 

tornu  al  niiglior   uiodo  di  fan*  e  conservare   i  viui  del  Pie- 

monte.    Torino.    II.  i'diyjoiu'. 
1838    Dr.  CrinsfjijH'  Mcn%ci.    Esperienzc  enoiogiche.  Pisa. 

»     Barone  üovaja.    MigUoimnento  dei  vini  in  Itvlia.  Milano, 

preRSO  Ift  societä  degli  editori  degli  Annali  nnivemali  delle 

sclenze  e  dell*  indnstria. 
J839    9    Guida  c  verita  di  fatti  diretti  a  scaotere  i  pussidenti  e 

Colon i  <]•  IIa  provincia  di  Crcmona  e  determinarli  ad  abbando- 

naro  la  vecchia  pratica  colla  qoalo  malameute  n'i  fabbrica  il 

viiid  roinnno  nei  tini  e  a  prontamente  adottare  il  nuoTO  rae- 

1.»'|m  (Ii  riiM.rir.i/.iorie.  Cremona. 

1840  DoiH'uiri,  Miluuo.  Arte  di  roltivare  la  vite  »'  di  faldiricaro 
e  cousoi  vaii'  i  vini  v  di  rorreggorli  sc  giiabti,  ovvero  Euoio^ia 
teoricü-pratit  a.     Bioila.    Tgnazio  Tccile. 

»      Verri.    SuUa  cultivazione  dellc  viti.  (V(dume  unico.)  Milauo, 
SÜTestri. 

1841  Lui^  Marando  di  Riggoni,  latnmone  sulla  causa  per  cni 
i  vini  italiani  non  pareggiano  ormai  i  preziori  vini  forestieri. 
Verona.    Libanti.    35  p. 

>      Giuseppe  Bervciia.    Deila  coltivazione  delle  viti  specialmente 
nella  provinda  di  Verona  c  dell*  arte  di  fiure  il  vino  (dia- 

lojjhi).    Verona.  Libanti. 
lb4U         Doir    inHuenza  dcdl«-   foj^lie  delle   viti   relativemcnte  hUo 
sviluppo  i;  alla  niaturitii  d«llr  iive.    Memoria  in.^ci'itta  nell'  I. 
l:^titiito  ntiiii.  äOl.         A^'nstct  iS-lo.  Pari}.M. 

1844  A<lust  'nut  MiIdw.  II  vinitii  atoiH»  pei'fetto.  Metodo  nun  mai 
ptii.sato.     Milano.     D.  (1.  Panzeri. 

1845  Dom.  Scstini.  Dello  viti,  del  vino  di  Borgogna  u  delP  ac- 
qnavite.    8.  Milano. 

»     Äftdrea  Cozei,    Deila  fermentazione  dei  vini,  e  saggio  di 

analisi  quantitative  dei  vini  toscani,  onde  stabilire  le  diffe- 

renze  piü  notabili  tra  qnelli  dei  vari  Inoghi.  Firenie. 
»      Malenofd.    L*agricoltore  italiano  i.struito  dal  padrone  conta- 

dino  e  dei  nianuali  del  cultore  di  piantonaje  del  vigniyuolo. 

ecc.  in  !♦>.  Milano. 
Ib46    L(t  Via.    Hill  mi;rli'^»'Ji"i«'nto  ilell»  coltura  delle  vigne  in  8i- 

cilia.     ('atania  per  Ostan-.     12  p. 
1847     VdSiilh.     Ntiovn   apiiiruto   di   vinifi<a/.inu<'   c  la  solu/itui».'  del 

gran  i)roljlenm  duil'  arte  di  Iure  il  vinu.    b.    con  11  tavole. 

Milano. 
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1847  Andrea  Cozzi,  Quesiii  <leUa  H.  AtruUeiniii  <lci  Georgofiü  re* 
hitivi  al  (1op<-rit)icnto  a  cui  andarono  soggeiti  i  vini  nell*  anno 

1840.  Fircn/,0. 

»       (^ffdfin    ('(ifiiioli.     Sulla    tUhliripaziiuic  vini  counini  <•  di 

]u<-it  ii!  Italia,  ron  pn»L:*'t  to  dt-lla  sik  iflä  t'nuli)t:ir;i  in  \  cioiia. 
Milaiio.  prc'ssK  la  sorictä  dc^ä  cdituri  de^'li  Aiiuali  univiusali 
(lello  siieiizo  o  dolT  iiitlustria,. 

1848  Vhirnuo  i^rtnolti.    Dolle  varirtä   «loi  viti:j[ni   tltl   Vesuviu  e 

Summa.     Napnli.     Tip.  »lel  r«ale  iilberg«»  di  Poveri. 
»      Ncvmann,    Ko/.i.mi  suir  arte  di  faro  le  talec,  ven>iüuc  dal 
francese  di  L.  Taglial>ae,  in  8  con  tavole  di  ramc.  Milano. 

1849  Fraiilli  Dahbcne.  Nuovo  motodo  di  vinificazionc  e  distilla- 
zione  a  Bagnomaria.    8.    Torino.    G.  Pomba. 

1851  AUrssandriiii»    0.ssurva/.ione  sulla  malattia  dell'  uva.  Bologna.  - 
»     Cupffan,    Rolasiane  delle  ricerche  fin  i^iü  praiicato  intorno 

la  dominante  malattia  dell*  Uva.  8.  Firenze.  Tip.  Galilciana. 
»     JtosH  Ercolc.    Sulla  malattia  o  snlla  crittogama  delle  viÜ. 
Parma. 

»      (inspnrini.    Memoria  snlla  malattia  dell'  nva. 

»      Fictro  Jiossitn.    Nota  8ul  metodo  {mr  fabbricare  il  vino  Ii- 

ouorc  dctto  Riottoli  secro,  Fii-rn/,«'. 
»      Sacerdnic  Cnmilh)^  Miirrihcrita.    Sul  modo  di  migliorare  i 

vini  di  L<>ml>:iidia.  Milauo. 

1852  (i.  liiuttdi.  Sull  t  c(dtivazionc  delle  viti  e  jnanufattura  dcd 
viiio  in  Sicilia.  I>t rii/.i«»n»'  tculÜcO-pratica.  12.  Palermo.  Na- 
tale I^iando.  con  1  tavola. 

»      KclUv.    II  l)iaj!<o  dci  «iraj'poli,  Padova. 

»      Fvdcrico  rolonio.    liiiuetUo  proposto  per  la  guaiigione  dtdle 

viti.  Padova. 
»     Ämici.    Sulla  malattia  dell*  uva. 

»  Marchcse  Lcopolßo  Incha.  Catalogo  della  coUexiono  di  vi- 
tigni  dall*  autore  possednti'in  Bocchetta  Tanaro.  Asti,  tip. 
Dcvecclii. 

»  Mina.  Monografia  d*  insetti  nocivi  alla  vite.  (L*Empedocle 
fasc.  II.  2r,0  p.) 

»     Dr.  J.  Ikrtolo.    Sulla  malattia  delle  uve,  istruziono  popolare. 

Torino. 

»       Tornahf  S^ju-a    la    malattia    rhe    »Iciiiiiia    ;:1    i»n  si>iito 

noi  vi^MU'ti  doli'  Elna.  Os.sorva/ioiii  in>«critc  iki  t'a-f.  t.^r/.o 
doli!  Emi)odiKlc,  giornale  d'Agricoltura.  172  p.  Talcnnü, 
slamperia  Meli. 

1853  (riotfOini  Jlrit/noli  r  (rinraymi  (iiorfihri.  Del  eraiiilio.  ma- 
lattia che  quest'  anno  conuppc  l'uva  in  niolte  parti  d'ltsiiia. 
8.  Modena. 

»     Befenäim,    Scoperte  deUe  varie  cause  prodattrici  del  gerne 
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distruttoro  delP  uva  e  rimedi  certi  per  gnarirla.    1  toL  8. 

Brescia.    Tip.  del  Pio  Istituto.  ' 
1853    Dr.  A.  Kdlrr.  E^jjimo  critico  della  memoriiv  dol  signor  Odart, 
.snlla  niahittia  »U'llo  viti.     Padova.  P»'ra*la. 
»*     1\  (i idnimarid  SauiOi  Snliixt.   La.  muluttia  ilell'  uva  e  dcUa 

vite.    Si'C.  ediz.     iSab'iiio.  Ilatfacllo  >Ii«,'liac(*jo. 
»      (t.  7i.  Jinnvimi,     Osservii/iuui  sopni  l  uttuule  epitito/.iii  delle 

viti.    Verona.  Antonelli. 
»     IHctro  Stanamek,   Metoäu  ])er  fare  e  consenrar«  U  vino  doli* 
.  Istria.    8.  MUano. 

>  A.  M.  Zuma^inL  Delle  malattie  attnali  dell*  QTe,  sae  cause 
e  rimedi.    Memoria.    72  p.    Tonne.    Cngini  Pomba  &  Cia. 

»      Fasoli.    Sul  iiiorbo  della  vite,  Viccnza. 

■»      Cr.  (jrrinieUi.    Insnlforazione  delie  radici  della  vite  jjer  ^a- 

rirne  il  commte  inalauno  o  risanar**  ruva  atfetta.  Modena.  12. 
»      Hivarn.    Bulla  malattia  dfil«*  viti.  (luastalla. 
1854^   J)r.  (h'l'iht.     i)ci  vini  adultcrati  in  vari«»  manicre  ed  iiidicati 

iif'lia  tossicidixjia  pratica.     Milano.     Tip.  di  (i.  Silvostri. 
»      ( f  i/isrjtjic  lliinidi  (Ii  Vah  rmo.    Sulla  coiliva/iunt'  dfdio  viti  e 

iiianatattura  dei  vini.     14G  p.    con  1  tav.  giande.  Livorno, 

presse  J.  Carrozzi. 
»     f   Dialogo  paoifieo  fxa  U  Tino  d*aya  od  il  tIbo  sOMsa  uva. 

Modena.    in  16. 

»     Defetiditii.    Knovi  stndi  snlla  scoperta  della  natura,  canse  e 

rimedi  delP  attuale  morbo  delP  uve. 
»     J*nß/.  Romlani.    Sugli  insetti  creduti  prodnttori  della  malat- 
tia della  vite. 

,  »      Al1)ergo.    Sui  rimedi  contro  la  nialattia  della  vite.  Palermo. 

Tip.  Lorsneider. 

185.'!    Frtnirrxro  Gern.    (Ndtlvaxione  c  distillay.ioue  dcl  vino  e.so- 

.«*tau/,''  spiritoso.  Vino/ia. 
»      Pdssprini.     ])A\r  viti  o  tUlla  »ritto-^ania.  Parma. 
»       ToituOtnw.    Sopra  rine'licacia  dellu  zulto  nella  malattia  dell^ 

viti.  Palermo. 

»  ItozanUii*  Malattia  delle  viti.  Bendiconto  d*alenni  ri* 
medi  e.<tperimentati  per  vinccrla.    8.  Milano. 

»  Antonio  ViUä.  Intomo  alla  nialattia  delle  viti.  Milano. 
Gins.  Redaelli. 

>  ?    Islru/ionc  pratica  por  la  fabbricaäone  del  vino.  Treviso. 

Tip.  Perini.    \V1  p. 
1857    Giorfunii  J'o::-i.    Manuale  dol   faldmcante  di  vini,  aggiun- 
tivi  i  diver^^i   si.stemi  i>«m-  la  s<»lt\)riz/.a/ioiio  e  guarigione  delle 
viti.     Si'-fa  «'.tiz.     12.     Napoli.  Pidlfrano. 

Anche  sul  titolo:  Uel  vino,  dflle  sue  nialaitif,  dei  suoi 
rimt'di  e  dei  m<'zzi  per  is<'«)j>rirne  1»'  falsiticazioni,  dei  viri  ar- 
titieiali  e  d»3lla  fabbrieazione  delT  aeeto. 
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1857  TVaitrcsro  de  lilasim.  I>truzioue  teDrin» - pratica  sul  modo 
(Ii  t'iirc  il  vihn  e  consrM  varlo.     16.     Fin  n/.«'.  Tip.  BarUera. 

1858  Ihiita  ('(UKUtiro.  Professorr  ]).  (Hormnii  liaftisfa.  Intorno 
alla  piü  convenieute  direzione  dei  tihiri  delle  viti  e  poUitura 
di  esse.    Memoria  leita  alla  societa  agraria  di  Bologna.  ' 

1859  P  Oenno  enologico  del  yescovo  di  Biella  a  pro  de*  saoi  amati 
diocefami  sulla  erittogama  della  vite.    BioUa.  16. 

1860  Dottore  6r.  Cantoni,  La  solforanono  delle  iriti.  Istrnaoiie 
popolare.    Milano.    Francesco  Vallardi. 

1861  Fansto  Scst})ti.  Sulla  genenuione  deir  idrogeno  solforato  noi 
vini  ottenuti  dalle  uve  solfato.  Memoria  letta  alla  K.  Acoa- 
demia  dei  (io<)r«;()fili  neir  adunanza  del  7  aprile  180 1.  Fi- 
rcn/o.  M.  lliiii  k  Cia.  Eätratto  dagli  atti  dei  GcorgotUi. 
Nuova  Serie.    'I'.  VIII. 

»  Garizio  ViurctKO.  T/a,  inalattia  della  .vite  e  sua  <  iira.  istru- 
zione  diretta  ai  cuntadini.     12.    Novara.    Tip.  liundoni. 

»  Fortunaio  Masnari.  Intorno  alla  (oltivaziono  della  vite  e 
necossitä  di  cambiar  metodo.  Memoria.  8.  L'nnione  tipogr. 
editrice. 

»  O.  D,  Pratcai.  Lettera  sulla  zolfatura  deUe  viti.  NoTara. 
0.  Miglio. 

»     Dan.  Hooibrenh.    Descrizione  di  an  nuovo  sistema  per  oolti- 

varo  la  vite.    Trieste.    Coi  Tipi  de  Colombi  Ooon. 

>  I*rof.  Paolo  Sari.  Süll'  efficaeia  dello  zolfo  per  gnarire  la 
malattia  dcllu  viti  e  del  modo  d'amministrarlo  pon  8icnrp7.za 
di  pleno  successo.  ediz.  rivista  c  hordinata  dall'  Autore. 
8.    Pisa.    Fratclli  Nistri. 

»      Aftf.  Mnllr.    La  distnizione  della  erittogama  senza  zolfo  con 
minima  spe^^a  o  poea  fatica.  Torino. 
18Ü2    V>.  Camjjana.    Sul  metodo  di  insolfure  le  viti.   2.  ediz.  Ve- 
nezia.  •  Namiovicli. 

>  Dr.  Antonio  Keller,  SoUa  malattia  dell*  nvo.  Norme  per 
^        la  soUorazione  dell*  uto.    8.    PadoYa.    Pietro  Prosperini. 

»  Fausto  Sestini  e  Attüio  FMrini.  Stndi  analitici  sopra  i 
▼ini  d*Italia.  Estratto  dall*  Incoraggiamento  Nr.  41 — 45. 
Bologna.    G.  Monti. 

(h'pspi,    Trattato  delle  malattie  della  Yitc,  gelso  o  bachi. 

1863  P.  Sdvaticn.  Vantaggi  del  vigneto  a  palo  secco  nei  terroni 
sterili  del  Padovano.    Padova.  f>apcliett«). 

1864  Prof.  Eifidio  Polarn.  Analisi  ehimica  dei  vini  della  pruvin- 
eia  Senese,  sepnita  da  nozioni  pratieho  sulla  preparazione  dei 
viui  c(»mmuni  e  dei  vini  santi.    Siena,  I<xnazio  (iati. 

»  Cesarc  liicchi.  Atti  della  prima  espo-sizione  delle  uve  c  frutte 
aperta  nel  B.  Giardino  Botanico  di  questa  eitta,  dal  dl  10  al 
15  settembre  1864.    Lacca,  Tip.  di  B.  Canovetti. 

»     M,  F,'V,  Leheuf.    Nuovo  maniiale  completo  del  perfeziona- 
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mento  dei  liquidi,  come  vini  mascatellit  alcooli,  etc.  Trioste 

in  24. 

1864  JBossi  Fi'dngotti.    II  unovo  tVuttifieatore,  OTvero  prindpi  e 

preretti  per  la  /olfora/ione  (lelle  viti.    Verona,    in  16. 
»      Fnuu'csco  Cardjfa.    Metodo  <li  fare  sa  quel  di  Lucca  bnon 
vino  roRS<i  da  iainit^rui.     8.  Lueca. 

1865  /V.  Franc.  Dini.  Öulla  vinitioazione.  Momnria  prosontata 
al  R.  Tstitnto  Lombardo  di  scienze  e  lettere  pel  concorso  al 

premio  ('a<,'nola. 

»      Prof,  (rdctann  (\uit'i)ii.     La  vinitita/jonc  dietro  lo  piü  recenti , 

nonne  teoricü-praliche.    in  8.  Milauu. 
»      ?    lätnizioni  per  ben  praticare  la  solfatüra  delli;  vili.  Siena. 

1867  Prof.  Antonw  XaudU.     Viticoltura   e  vinili»  uzitnie.   (V«;di  il 

Giornale  di  Agricoltura  di  Bologna  e  la  Valtellina  di  Sondrio. 
Anni  1867-68-69.) 

>  Dotiore  Demetrio  Giotiu  Dol  modo  pratico  di  fare  il  vino. 
Empoli  in  32.    183  pag. 

»  Fr,  Calderari.  Manuale  pratico  per  la  coltivazione  della  vite 
e  fabbricazionc  dcl  vino,    in  10.  Milano. 

II.  edi/.  in  12.  riveduta  daU*  Antore  1869,    Milano.  Gae- 
tanu  Hrigola. 

>  Au  ff.  Vi(niiJ1n  p  Dottorr  Avt.  V.  Carpntr.  No/ioni  toorico- 
pratichc  di  vitic^df ura  <•  vlniHrazionc,  2  vol.  8.  COn  4  tav. 
Trcviso.     (iiiiv;inni  Abhamlonati. 

»  (idifniKt  r  (iinvnnni  Cantont  c  Lutifi  Sdrchin.  l/anwo  del 
Contadinu.  Manuale  ad  uso  degU  agricoltori.  Milano.  Fran- 
cesco VallardL 

»  F*  Sestini  e  Giuseppe  Bamei.  l>elle  ricercbo  doli*  allume 
nel  vino  e  della  colonudone  arÜficiale  del  medemmo.  Estratto 
dal  repertorio  Italiano  di  Chimica  e  Farmacia.  1  vol.  Nr.  III. 

1868  G,  Pulvirenti,  Bioerche  chimiche  per  serrire  allo  studio  dei 
▼ini  della  SiciUa,  fatte  nel  laboratorio  di  cfaimica  della  B. 
üniversitä  di  Catania  sotio  la  diresione  dell*  Orazio  SilTcstri. 

4.  18  p.    Catania,  tip.  Galatola. 
»      Ohiglia,    Guida  teorico-pratico-popolarc  per  farc  i  vini  o  av- 
vertenze  per  prevcnimo  r>  cnrarne  Ic  nialaltie.    1  vol.  in  12. 
Torino.    Tipogr.  della  liandiora  tlollo  Stndonte. 

»  Car.  (iinrmwi  Mincrcri.  Conferenzo  Enolo«^iche  tenutc  in 
Alessandria  nel  1H<)7  sotto  la  pr«>sidon7.a  di  Odart  od  Ottav. 
Deit^ita.     Ol  j>.     Alfssandiia.    Tip,  di  l'anlo  Uaj^az/.one. 

>  Vrof.  Kifidin  J'oüarri.  II  Misrn«^'li«)  fli  solfo  o  ceniT»«  prr 
coiiiliatter«'  la  Critto^'ania  dell'  nve  ö  piii  utile  dcl  aulu  suiro. 
Brove  tliscorso.    Siena.    A.  Moschini. 

9  Grasiano  Tubi.  Istmzioni  suU*  nso  dell*  apparerchio  dissol- 
foratore  e  conservatore  del  vino  coli*  aggiunta  di  alcuni  pre- 
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cetti  relativi  alla  solforazionc  delle  viti  ed  al  travasamento 
del  vino.    8.    con  ima  tavola.    Milano.  Leroo.    Gius.  Conti. 

1868    Pro/*.  Egidlo  Polacri.    Manuale  di  vinificasione  desunto  dalle  * 
conferenze  tenute  nelle  sale  della  societä  agraria  di  Lombar- 
dia  in  Milano.    3.  edizioue.  12.    con  tavola.  Hilano.- franc. 

Valiard  i. 

»  G.  Bon.  (Taliti.^sti.  Guidu  pratica  dclhi  vinifircKcione.  8.  Va- 
lenza.    Carlo  (ialiazzi.    2.  ediz.    Roma,   Sornianni  e  Cabiati. 

»  A,  Jih::nrri.  Dei  di.sint'ettanti  e  loro  applieaziono  all'  igiene 
•  pubblica  o  privata,  conservazione  delle  sostanze  organiche  e 

niatorio  aliinr.nturi  del  vino. 

18G9    Prof.  (iuisv)tpr  Frojo.    Ticzioni  popolari  sul  modo  di  fare  e 

conservare  i  vini.  Napoii. 
»     E,  Ikchi.    Nuove  esperienze  8a  la  vite.    Estratto  dalla  Ri- 

▼ista  dl  Agricoltura,  Indnstria  e  Commerdo.    Fasoieolo,  no- 

yembre  1869.  II. 
»     LeopMo  Ineisa.   Catalogo  deaerittivo  e  ragionato  della  col- 

lezione  di  Titigni  italiani  e  stranieri.    Asti.    Tip.  Deveocbi 

f^uccessori  Raspi. 

»  Alcss,  Biszarri.  Dello  varie  sostanie  proposte  ed  impioirate 
per  la  conservazione  dei  vini  qnali  si  possano  usare  con  qnalcbe 
vantii'^'gio  c  quali  si  debbano  proscrivere  come  dannose  alla 
pabbliea  salute.  8.  Milano,  A.  Lombardi.  Firenze,  C.  Rebagli. 

>  X.  liizzfin'K    Siille  nialattie  «Ici  vini.  cause  che  Ic  provocann, 
'      mozzi  da  pit  vt  nirle  e  ciirarle.    8.    Milano,.  A.  Lombardi.  Fi- 

rcn/p,  ('.  I{('l>agli. 

>  Sormunn't.  La  vite  ed  il  vino.  Anno  1809.  Milano.  G. 
Sornianni. 

»     Franc,  de  Blasiis.   Istmzione  teorico-praiica  sul  modo  di 
^re  il  Tino  e  conseryarlo,  e  deUa  ooltiTazioiie  degli*  ulivi  e 

della  vigna  liassa.    12.    Firense.  Barbenk 
»     Franc,  de  Blasiia.   Fäbbricati,  recipienti  ed  tttensili  vinari. 

Leitara  tennta  nel  comixio  agrario  di  Firenze  nel  Marzo  1869. 

Milano.    E.  Treves  k  Cia. 
»     F.  Garelli.    Del  migli<»r  modo  di  fore  i  vini  coranni.  Ope- 

retta  premiata  con  medaglia  d'oro.    3.  ediz.    12.  Torino. 

Enrico  Moreno.    Miiano,  Fironzo,  Napoli. 
»      Fffid.  J'olacci.    Alcuni  contVonti  tra  la  ferniontuzione  prati- 

cata  col  nietoilo  ordinario  e  quella  esegaita  tenendo  le  vinacce 

ininnTse  ni-l  licjuido.    Nuove  rir-ercho.  Siena. 

»  J'rof.  A.  (rrintf'Jli.  Metodo  per  larc  il  vino  senz'  nva,  si- 
mile  et  anclie  sujicriorc  a  (|uello  dell'  nva,  salutare  ed  ecü- 
uomico,  ossia  vino  ptnpeUio.    Milano,  Manini. 

»  Alberto  Lci  't.  11  Tarlo  o  la  Tignola  dell*  uva.  Udine.  Giu- 
seppe Seitz. 
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1869  Antoniütti  Paolo.    Industria  enologica  nul  Bieliese  e  ceuni 
pratici  Hiüla  vinifk-a/.ione.     Dit-lla.    G.  Aniosso. 

»  (inrf(tn<)  Pironuw.  Trattato  di  viiiilicazione ;  aggiuntovi  una 
L'spo.  i/.ioue  suumiaria  ilel  processo  Pasteur  per .  cousL*rvai  o  e 
invecchiürö  i  vini.  Seconda  edizione  corretta  e  adüraata  di 
molte  indsioni.    8.    892  p.   Müano.    Gaetano  Bngola. 

»  Andrea  Marti,  La  rigeneraKione  della  vite,  oasia  dello  scopo 
e  del  modo  di  riprodnrro  la  vite  per  aeme.  Memoria  letta 
al  comizio  agrario  di  Sieiia  nella  conferenza  agraria  dcl  22. 
Agosto  1SG9.    Siena,    Tip.  dei  Sordo-muti.    S.  Lazzari. 

»  JS.  2^i)üacei  e  C.  Pasquim,  Metodi  pratici  per  determinare 
la  propoi*zione  dello  zucchero  nci  'mosti,  nei  vini,  ed  in  ultro 
eostan/e.  Seritti  principalmcutc  per  coloro  che  non  sanno  di 
Cbimica.    Pistoia.    L.  Van^icci, 

»  Luifji  Frfz::<i.  Brevu  ceiino  huUo  zolfo  ad  uso  della  sulfora- 
zione  dclle  vigne,  sua  ralsiHcazioiu',  e  metodi  diversi  per  ri- 
conosceiia.    Prima  ediz.     iSai)oli,  Stabilimento  Tip.  llaimundi. 

>  Prof.  AtU.  Zanelli,  bulla  vinificazione.  Lezioni  5.  Udine. 
Tip.  Gins.  Settas.    120  p. 

»  Mezzi  infiülibili  per  dietruggere  ogni  sorta  d*üi8etti  nocivi  alle 
oampagne  come  agli  alberi  finittiferi  e  boschivi,  vigne,  case 
ed  animali.  Torino. 

>  '  Andrea  Marri,    Modo  di  preserrare  le  piaiite  dagli  insetti 

nocivi  (>  specialmente  dai  bmchi.  Studi  ed  esperimenti,  appen- 
dice  alla  memoria  sulla  insolforazione  dello  viti  in  Yal  di 
Chiana.    Montepulciano.    T.  Piimi. 
»      Piria.    Due  lezioni  sulla  fermentazioue  riportate  dal  Prof. 
Piotro  Polli. 

»      Biirom  Antonio  Mendola.  Öcritti  aijiix  ln^'rafici  sulla  8icilia. 

1870  Dr.  Ant.  Carpene.    Societä  enologica  della  proviocia  di  Tro- 
viso.   Conegliaao.   O.  Gagnari. 

>  GardU,  La  eoltivasioae  della  vite  in  Italia,  veglie  del  sig^ 
nor  Lorenzo.    Torino.  12. 

»     La  vite  cd  il  Tino.  Anno  1870.    Milano.  G.  Sormänni. 

»  Marrdlino  e  Giugeppe  Boda.  Almanacco  del  vignajuolo, 
rrmtonente  tntte  le  operazioni  che  rigaardano  la  eoltivazione 
doUa  vite  coir  indipaziono  dei  lavori  mensili  da  fare  nella 
vigna.     12.    Torino.  Xapoli. 

>  Alf'ssundro  li\z::arri.  Sulla  conservazioiie  «lei  vini.  L'o.ssigeno 
deir  aria  noii  c  danuoso  alla  eonstrva/.ione  dei  vini,  anzi  si 
rondc  necossario  imtcIu-  il  vino  comi/ui  ttittf  K'  fasi  ddla  sua 
esistc'uza  ed  accpiisli  lo  (pialitä  ehe  lu  n  iulono  poitettu,  buouü 
e  igieuico  nel  teuipo  isleH.so.    8.    tMrenze.    Carlo  Ucbagli. 

»  Franc,  de  Ehms,  Conferenze  Enologiehe  tenute  in  Firenze 
1869.  Disoorsi  pronunciati  oon  aggionta  di  nna  leitora  dePo 
stesao  Autore  ai  gii^rl  per  la  .distribuzione  dei  premi  nella  es- 

AaukB  d«r  OeBd«ffia.  IIL  21 
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posizione  cnolofjica  di  Alessaudria  nel  Novembre  18G7.  Fi- 
renze.    (i.  liarlicnä. 

1870    Orosi.    Composizione  chimica  di  diverse  qualiU  di  vini.  Pisa. 
Tip.  .Nistri. 

»  Comitato  per  le  Fierc  dei  vmi  Italiani  in  Firmze.  Cata- 
logo  officiale  dei  vini  presentati  alla  Fiera  di  Firenze  del  1870. 
Tip.  Maraui  in  4.    10  pag. 

»  ?  Stataio  deUa  Societä  Berica  di  viticoltara.  Vioenza.  Tip. 
Pmioni. 

»  Dr.  Benedetii,  Ampelografia  della  provinda  di  Treviso»  ooUa 
riprodnzione  fotogiafica  di     120  di  vitigni  prindpali.  T^iao. 

»  iVo/l  Apollo  Dei,  Scritti  entomologfici  sa  insetti  nocivi  all» 
vite  e  principalmente  sulla  Filozera  Vastatriz  (Vedi  annal* 
della  Soeietä  Entomolögica  Italiana  Firenze). 

»  GaravagUa  e  Qarom,  L*iiidii8tria  della  Tinificazione  in  Italia 
e  la  coltivazione  della  Yite  nei  loro  rapporti  coUa  eeportanone 

in  8.    Milano.  ^ 
»      Gitdio  Cappi.    La  coltivazione  deUa  vite  a  §econda  dei  climi 
divorsi  d'Italia.    Origine  e   fisiologia  della  vite,   torreni,  es- 
posizioni,  lavori  ed  operazioni  molteplici.    20.  96  p.  Milano. 

Emilio  Croce. 

»      Tr.   Gerd.   Carus.    Traitato    di  viticoltura  vinirua/.ume, 
üvvero  il  presontc  e  ravvenire  enologico   delT  lüilia  meritlio- 
nale.    Memoria,  premiata  per  concorso  dal  Consorzio  agrario 
*  delle  Provincie  Siciliane.    Palermo.    8.    362  p.*   graada  ill. , 
(Hilano.   C.  Spreafico  k  Cia.) 

>  Ltttdejf,  Mannale  del  vigniynolo  e  modo  di  ooltivaro  la  yite 
e  fiure  ü  vino.    See.  ediz.  >  12.   con  fig.  Firenze,  A.  Betöni. 

»     M»  F,  F.  Lebeuf,   Oalendario  dei  vini,  o  istnizione  solle 
eure  da  esegninri.mennlmente  per  conservare  e  migliorare  i 
«  villi  secchi  e  nnovi  e  risanare  quelli  che  sono  anunalati.  16. 

Venezia.    Trieste  iMilano.  r 

m 

»     Avv.  G,  Ajszclla.    Deila  vite,  dell'  uva  e  del  vino.  Cenni  per 
l'istruzione  popolare.    in  24.    Fironze,  tip   G.  Pollini.    27  p. 
»     Alessandro  Ninni.  Xuovo  insetto  disirattore  della  vite.  in  8. 

4  pag.     Treviso,  tip.  Prioli. 

>  (riuc(mto  Sornianni.  Ahnanaceo  «Lila  vite  e  del  vino.  Col 
concorso  dei  coUaboratori  del  giurnulc  »La  vite  ed  il  vino*. 
Anno  L    16.    142  p.    Milano.    C.  Spreafico  &  Cia. 

»      Carlo  Tonini.    La  Filossera  Devastatrice  cd  alcuni  altri  in 
setti  dannosi  alla  vite.    Menioiia.    Verona.    Tip.  Frauchiui. 
Oon  nna  tavola.  ' 

»  Yiceneo  Fusemi.  Memoria  solla  coltivazione  della  vite  c 
vigna.    Camerino.    Tip.  di  J.  Borgarelli. 

»     9   Esposizione  enologica  delle  provincie  di  Siena  e  Oroeseto, 
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&tte  in  Siena  nel  Cariievale  1870  a  cnra  della  societä  delle 
feste.    Siena.    Tip.  di  A,  Mucci.  ^ 

1870  Cav,  Luigi  Zucchi.  Regole  per  fare  il  vino  buono,  consei^ 
yabile  ed  atto  a  viaggiare.  Brevi  parole  agli  agricoltori  ita- 
Uani.    Pisa,  tip.  Nistri. 

»  ?  Tstruzioni  pratiche  per  la  soltorazione  doUe  viti,  coli'  ag- 
l^iuute  di  altre  pratiche  osscrva/ioiii  sulla  uit'.losiriia.  Fatte 
dal  prcside  dtd  couiicio  a;jjraria  Parmonse.  Kai  i  omaiidate  ai 
possidcnti  cd  aL,'rieültori  Italiani.     Parma.     Ant.  Saccani. 

>  Frof'.'  Giovanni  Ncpomueano  Garddia.  Istru/äono  teorico- 
pratiea  snlla  condizione  dei  vlm  da  esportarsi,  ossia  norme  per 
prcpararli  e  oonservarli.    157  p.  Qenova.  Tipogr.  socif^e. 

1871  La  Tite  ed  il  Tino.  Anno  1871.    Milane.    Q.  Sormanni. 

,»  Antonio  Srlmi.  Deila  tabbriea/.ioiie  e  conserrazioue  dei  viui. 
Lezioni  di  chimiea  appLicata  all'  indostria  mrale  datu  nell' 
Istitato  tocnioo.  proWnciale  dl  Mantova.  Padova.  Premiata 
tipogr.  Edit.  F.  Sacchetto. 

(Jarlo  GianetH.  Sui  yim  della  provincia  Senese,  esibiti  alla 
espoaiaoiie  provinziale  dell*  Agosto  1870.  BeUudone  chimiea. 
Siena.    Tip.  Sordo-Huti. 

Prof,  Girol.  Caruao.  Qucstioni  urgent!  di  viiieoltnra.  Mes- 
sina.   Ign.  d'Aurico  c  Figli. 

Dr.  Ant.  Carpeni.    Sunt«)  teoricn  e  pratico  di  Enoltiijia  pei 
vinificutori  compilato  dal  direttore  tccnico  della  Societä  della 
Provincia  Triviiriana.     ('(jnc»,diano.     Tip.  di  (i.  Moiiii. 
(ii'icomo  Sornnnnn.     Almanaicu  dflla  vitc  »•  »Id  viiio.  Col 
coneorso  dei  eollalM)ratori  dei   irioniale  »La  vite  ed  il  vLuo«. 
.  Anno  II.    16.    Milano.    C.  Spreafieo  &.  Cia. 
Giuseppe  Frojo,    Monografia  snl  migUor  modo  di  ooltivare 
la  vite  in  Italia.  in  8.    Oenova.    Tip.  Sordo-Mati. 
Dr.  C,  Nettbaiier,    Sulla  chimiea  dei  Tino.    Diseorsi  tre  te- 
nnti  nell*  invemo  1869—70  in  Magonza,  Oppenheim  et  Oesi- 
ricli.  traduziono  dal  Prof.  F.  Sestini.  in  10.  Forli  tip.  Gberardi. 
Antonio  Galanti.    Decalogo  enologioo.    Milano.    in  16. 

Cav.  Etjid.  Polacn,  La  teoria  e  la  pratica  dblla  enologia, 
con  :>7  Hg.  intercalate  nel  testo.  Genova.  Tip.  dei  R.  Isütuto 

Sordo-Muti. 

/)/•.  Vito  Petrucdli.  L'avvenire  dell'  industria  enologica  in 
Uoüia.  I)i,><cors<)  Ictto  nvl  galüiiot t(»  t-nolo^nci»  Romano  conie 
prei'a/.ionc  ;id  ua  curso  di  vLuiticaziaue  pratica.  Roma.  Tip. 
K.  Siiiimltcrglii. 

r'.  //.  lirllfill.     C.  nni  di  vitiroltura.  Feltro. 
J)r.  (rrn.:iann  Tubi.  ('oiitV-ri  n/c  enolo*(iche  tenute  nolT  a^Msto 
ls71  a  ciira  dei  comizio  aj^'rario  di  l'iarm/.a,  rat  <  olt<;  da  Ciiu- 
vauui  liiuuchi.    Piacenza.    Tip.  Tavaii  e  liiuda. 

21  • 
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1871  Cav.  ('Umcntt'  lU  St.  Albino,  (nnnuilf  »Ii  «outeggio  per  U 
vinicoltüre.    Torino.    Giulio  Speiraui  e  Figli. 

»  Sac.  Pittro  Cnlharchini.  II  vi^'neto  razionale  nel  piano  in- 
st'gnatu  Iii  (■uiitiitlino.  Lezioiii  (|u:ittio.  In  omisiom*  dell'  cü- 
posi/iunt*  industriale  c  «Ii  ajxrltoiluia  in  Vict'uza.  in  8.  13as- 
.sauo.    Kobeili.     47  j».  ( uu  una  lavola. 

»      Grit::.  Tubi,    La  proUiuioue  viticola  in  Italia.    Miianu.  JJ. 

Uriifola. 

»  ÄlU'SS.  y>Vr^am'.  Sulla  iin})ortanziv  dell'  usame  <lel  niostu  nel 
progresso  della  vinificazione  e  mezzi  lacili  per  escguirlo.  8. 
Ifilano. 

1872  Prof.  Gayna.  Annali  di  Viticoltura  cd  Enologia  italiana. 
Col  ooncorso  dei  pift  distinti  Enologi  Itaüaai  e  stamieri.  Or- 
gano  delle  Sodetö  Enologiche.  Anno  I.  llGlano.  F.  Ansei- 
mi  k  Cia. 

>  6r.  Sormanm,  La  Gazzetta  del  Villaggio  e  del  Vino.  Anno  I. 
Borna. 

»  Angdo  Formiffgwi.  Eseuraioui  di  viticoltura  nel  Bolognese, 
Reggiano  e  Modencsc.    Roma,  Sormanni  e  Cabiati. 

»  Prof.  Lodovico  Malavasi.  Intomo  all'  eletriz/^izione  del  vino, 
nota  inscritta  nel  Tomo  Xlll.  U  ile  ineniorio  della  llegia  Accar 
demia  di  sdenzc,  lottere  ed  arti  in  Modona.  Modena.  Luigi 
Gaddi,   «pssinnari  dell'  antini  tijMtifralia  Toliuni. 

»  Ai^g.  Fortuna.  Del  modo  di  coltivai'e  le  viti  e  lare  i  vini. 
Roma.    Tip.  Barberä. 

»  G(t(t(Uio  Doni  da  Pistojd.  La  j)i-ati<a  della  vite  e  dil  vino, 
ovvero  Lezioni  orali  di  Viticoltura  ed  Enologia.  Pistoja,  Tip. 
Cino  degli  Fradi  BracoH. 

»  Ottam  Ottavh.  Sulla  fabbricaadone  del  Tino  da  Pasto  com- 
merciabile.  8  ediz.  con  aggiunte.  Caaale,  Tip.  Fredi  MaflFei. 

»  Giamhatiista  Bdlati.  11  Procris  ampelopbaga,  insetto  nocivo 
alla  vite,  comparso  di  reccnto  nel  Voneto.  Bolazione  fatta  al 
secondo  congresso  degli  agricoltori  Italiani  adunatosi  in  Vi- 
cenza  nel  settembre  1871.  lieggio-Emilia.  Pi-esso  Giuseppe 
BarWeri  Editore. 

»      Srrafiuo  Anrfa.    Lezioni  suH'  enologia  e  viuiiicazione.  in  8, 

108  pag.    Modica  üj).  La  Porta. 
»       Dr.  Antonio  Carprnr.     Relazione  dell'  oi)erato  del  direttore 
tecnico  della  Societä  Enulugica  della  i)roviucia  di  Treviso.  Co- 
negliano.    in  8-.    26  p.    Tip.  (iatjgiani. 

»       y.  de  Jitasiif!.    Istruzioni  per  la  ((iiifr/ioiie  di  saggi  di  vin 
ad  uso  degli  .studi  ed  esperinjenti  auipelograüei.  in  IG.  116  p. 
Ascoli  Piceno.    Tip.  Valenti*  «  • 

»  ?  Galendario  dei  vini  per  Panno  bisestile  1872.  in  8.  116  p. 
Venezia.   Tip.  Coen. 
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• 

1872    G.  Mouh   litfiitlr.    Miinualc  ;i<l  iiso  del  viguujuolo  Italiuno. 

in  12.  1)4  \).    Toriiio.    Tip.  »lel  Popolo. 
»      Formiffffitii,    Loltcru  in  riposUt  ul  l'roi.  t'eli  su  aluune  osser- 

vazioni  siilla  vi<,'ua  Sala. 
»     Grassiano  Tvibu  liosioni  di  Tttiooltma  e  inxdficiudoiie,  oidinate 

ed  esposte  dal  Prof.  De  Filippi. 
»     Vrof.  Gagtta  da  Kartelle  (Piemonte).  Lezioni  popolari  d*eno-  ' 

logia  dettaie  nei  qaottro  capo-luoght  di  circondärio  della  pro- 

vincia  di  Cnnoo  (Alba,  Mondovl,  Saluzio  e  Goneo).  Milano, 

Agenzia  iutemaKioiiale. 

Opere  la  di  oni  data  non  si  d  potnto  detenninare. 

JlriH</iii.    Sii«_,'li  in.s»'tti  <lisi luttori  dclle  viti.     Milano.   ir»S  p. 
li'iroli.    EuoJoj^iii  ovvoro  l'aite  ili  larc  c  cuuservaiu  i  viui  ilcl  rcgno. 

Milano.    Tip.  Silvesiri. 
Cadet  de  Vnux,    iHtrnxione  suU*  arte  di  Cure  il  vino.  in  8.  Milano. 
dantani,    La  Tinifica/Jono  dietro  lo  pill  recenti.  norme  teorico-pra- 

ticbe.    Milano.  in  8. 
Cmtoiii.    Malattie  dcU*  uva.    Vinificazione.  Sidro.  Birra.  Aceto  etc. 

Milano.    un  vol. 
(yostn.    Doj^li  inoetii  distniiztritori  iWlle  viti.  Milan«i. 
Oauthi.     Meniorio  sutfli  JJrurlii  voj;rannonte  «l»{t^  (latfo.  che  »Icvas* 

1. 111(1  je  viti.     H.  Poiii'tä  .\L5r:iri:i  di  Torino.  las«'.  II.     (ü  p. 

(irnn  'dU.    Uimedio  bperimuntato  per  distruggere  la  malattia  deile 

viii. 

Ah.  Gionrhino  Gfu  riniu.   Di'li»'  uve  inturno  all"  Elna,  o  »Statu legratia. 

Atti  duir  Af'aUeuiia  Gioeiua. 
Giovanni  Mdi.    Memoria  solla  maniera  di  tar  fermentare  i  yini  nei 

ttni  a  mnro.    52  p. 
Prof.  Domcfiico  Milano,  |  .Scriiti  ampelo|<Tafici  soi  vitigni  del  Pie- 
l>ottore  Gattd  d^Ivreu,    \  monte. 

l  'hrrto  de*  Xcfydi  Mcniorie  sui  vini  od  acqoaYite  d*nve  toscane.  8. 

J'nssrr'nii.    Memoria  delia  i'rocri«  anipelophi^. 

Porta.    Pi  n]nicrnn  la  neceesiU  di  fare  ü  Tino  tenendolo  al  riparo  del 

rontalto  deil'  aria. 
A.  ItdMdli.     W  dottor«'  dolla  villa  sii  tutti  i  priiicipali  o-jir-  tti  d'a- 

frri'  oltnra.  mir  aggiunta  Ui  un  opuscolo  sui  uiigliorameuto  dei 

vini  Anconitani. 
Ucdi.    Harro  in  Toscana.    Ditirambo  in  versi. 

littsjnni,  Giovanni,    Bella  solforazione  della  vite.    OsservaKioni  cri- 

tiche.    Bergamo.  Pkignoncolli.    in  24.    18  pag. 
Cesare  Studiati,    OH  aeidi  liberi  del  vino  (lettera  al  Comizio  Agra- 

rio  di  Firenze).    in  8.    8  pag.    Firenxe,  tip.  Cellini. 
Trecco  D.  Lorenjso.   Ii  PMsatempo»  yiiicoHnra,  räificaiione»  baoo* 

logia  e  fognatnra  etc.? 
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?  La  cucina  »Iclle  uve  jior  vini  |);isto.  I\i<('tt;i  <lio  piiö  essere 
util«^  Iii  fattori  <li  campugua  Oil*ai  cuutinieri.  ßibbiana.  in  32. 
Tip.  liorghi. 

?  Nonne  per  Iure  i  viiii  cuimuuni. 

?  Bacco  in  Lombardia. 


Literarische  Einsendangen. 


Frallierr  A.     Hohenlnraek.  Fragebogen  Ar  die  Österreichische  Wein- 

productions-Statistik.  • 
Dr.  Jos.  Barsch.  Die  N'i  rmchning  und  Verbessening  des  Weines.  An- 
leitung zur  leiditcn  Diirclifüliriin'^  dorsclben  für  Weinproduceiiten, 
nebst  Ani/;ih('n  über  «lif  Ausnuizung  der  bei  der  Wcinbereituiiir  ab- 
tallcndeii  Ilürkstände.  Mit  11  in  den  Text  gedrueklen  Holzsebuitteu. 
Wien,  A.  llölder  (Ikck  j-che  Universitäts-BucbLandlung)  1873. 

Bericht  Aber  -die  1.  Versammlung  der  Land-  und  Forstwirthe  Oester- 
reichs in  den  im  Reichsrathe  vertretenen  Königreichen  nnd  Lftndem 
zu  Linz  vom        bis  10.  September  1872.    IJnz,  Verlag  der  k.  k. 
T,aiid\virtlisc,bafts-Geselischaft.    Druck  von  Alex.  Euricb. 
Prof.  £.  Bechi.   Saggi  di  esperienze  agrarie.   Faacicolo  L  Firenze,  - 

Tipo^T.  'l*<>l;uii. ,  * 

Dr.  Ed.  List.  Studien  zur  Statistik  der  Wasser.  Ein  Beitrag  zur  pe- 
riodischen Verändming  der  Qnell-  und  Flossiraflser  in  Untersadma- 
gen  der  Wasser  von  Kenstadt  a.  d.  H.   Heidelberg.   G.  Winter. 

Ftiedr.  Jac.  DochnaU.  Die  künstliche  Weinbereitung  und  die  naturge- 
Diässe  Verbesserung  und  Vermehrung  des  Obst-  und  Traubcnweins 
nach  den  neuesten,  einfachsten  nnd  zuverlässigsten  ]\Iet]ioden.  Mit 
Tabellen.  Fasslich  dargestellt  für  Jedermann.  Frankfurt  am  Main. 
Chr.  Winter  lö73. 

A.  W.  Freiherr  Babo.  ülnstrirter  Weinbaukalender  füir  das  Gemein- 
jahr 1878.  2r  Jahrgang.  Redigirt  von  Dr.  A.  Znchristan.  Wien, 
Alfred  llölder.   Beck'schc  Universititts-Bnchhandlung. 

Prof^.Dr.  C.  Neubaner  n.  Dr.  Frhr.  v.  Canstein.  Gehorsamster  Reise- 
bericht über  die  zum  Resneli  der  XXVITI.  Vorsamnilunp  deutscher 
Land-  nnd  Forstwirthe  in  München  untcrnununene  Reise  in  Fran- 
ken, Württeni])crg  und  Baden,  erstattet  an  Se.  Excellcnz  den  königl. 
Staatsniiuister  und  Minister  der  landwirthschaftlichen  Augelegeuheiteu, 
Sm.  T.  Selchow  in  Berlin.  1872. 

Ch.  Oberlia.  Travanx  de  la  soci^  libre  d*agricnltare  et  de  Titicoltiire 
de  Rib(  auville.  Traitement  sp^al  des  vins.  gras.  R.  Bmnschweig  k 
RibeaaviUö.  1872. 
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Literarische  Beaprechungei]. 


R.  Biedermann.  Wissenscbaftlicli  practischc  P'orschuiigcn  auf  dem  Ge- 
biete der  LandwirÜttchaft.  Separatausgabe  des  CeDtntlblattes  ftlr 
Agricoltar  -  Chemie  tind  rationellen  Wirüucbaftebetrieb.  I.  Band* 

Leipzig,  Luckhardt'scbe  Yerlagshandlang.  1872. 

Das  Biedermann'sche  Centraiblatt  hilft  einem  längst  gefühlten 
Bedürfnisse  ab,  dadurch  dass  es  in  gedrängter  Darstellung  einen 
Ucberhlick  über  die  gcsuiiiintL'ii  neneren  Leistungen  auf  landw.  Ge- 
biuLü  giebt.  Wir  wünschen  diesem  sehr  zcitgeniüssen  Unternehmen 
ein  lo^lftiges  Gedeihen  und  können  dasselbe  allen  Landwirthcn  aufs 
IVflraste  empfeblen. 

A.  W.  Freiherr  v.  Babo.  Illustrirter  Weinbaukalender  für  das  Gemein- 
jabr  1873.  Zweiter  Jahrgang,  rcdigirt  von  Dr.  A.  Znchriataik  Wien, . 
A.  Hölder.  ncck'scbc  (Tniversitäts-Bnpbhandhing. 

Der  BaboMlu'  \V( inkabiider  ist  in  der  Form,  ^Yie  er  uns  fiir 
das  Jahr  1873  vui  liegt,  als  ausgezeichnetes  Lehrbuch  für  den  kleinen 
Winzer  zn  betrachten;  >vir  rathen  Ackerbau-Ministerion  und  land- 
wirkhscbaiUieben  Vereinen,  demselben  möglichst  rasch  dnrch  Yerthei- 
lung  an  strebsame  Winzer  Eingang  in  die  Pniis  zn  verscbailiBii. 

F.  J.  lioehitthl.  Die  künstliche  Weinbereitang  und  die  natorgemftsse 
Vermehrung  dt  s  ob^t  -  und  Tranbenweines  nach  den  neuesten,  ein- 
fachsten und  zuverlässigsten  Metboden.  Mit  Tabellen.  Franldort  a.  M. 
1873.    Chr.  Winter. 

Obige  Schrift  ist  für  Solche,  die  gerne  aus  Wasser  und  anderem 
Znbehör  Wein  darstellen,  ein  aosgesächneter  Leit&den. 


Literatur  und  kleinere  Mittlieilungen. 


Ueber  die  Morphologie  der  Alkoholgäbriuigspike. 

1. 

Paste ur  stellt  als  Besoltat  seiner  botanisehen  OatmnlnuigeB  Aber 
die  Hefeformen  folgende  Sfttze  anf: 

1)  Der  Keim  der  Weinhefe  ist  der  Keim  T<m  Myooderma  irini. 

2)  Die  Weinhefe  ist  von  der  gewOhnlicben  Bierhefe  (d.  h.  der  Hefe, 
deren  sich  Layoisier,  Gay-Lussac,  Thenard,  Cagnard-La- 
tour  bedienten)  so  sehr  verschieden,  dass  keine  einzige  Zelle  dieser 
Bierhefe  in  gäbrendem  W'einmost  enthalten  ist. 

3)  Die  Weinhefe  ist  mit  der  liefe  von  untergährigem,  sogenanntem 
doatschen  Bier  identisch. 

4)  Der  Keim  von  Mycoderma  vini  gefaOrt  sn  den  in  der  Luft  w« 
bieitetsten,  besonders  im  fWJahr  und  Sommer.  Myooderma  fini  leigt 
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zwei  wesentlich  verschiedene  Arten  der  Vegetation,  als:  1)  Schimmel,  iudcia 
es  des  ^erstoff  der  Luft  anfiiunmt,  ihn  bei  der  Assimilatton  der  NSlu> 
Stoffe  verwendet  nnd  als  Kohlensäure  wieder  abgibt;  2)  Ferment  (Hefe); 
es  entwickelt  sich  bei  Abwesenheit  von  Sancrstoff  und  wird  zn  Weinhefe.  Ö 
(Leider  sind  die  Einzelnheiten  der  Untersuchang  nicht  mitgetheilt, 
eben  so  wenig  Abbildungen.  Was  Pastenr  unter  gewölinliclior  Bierhefe 
(IMerhefe  Lavoisier's)  vorstellt,  ist  aus  der  kurzen  Mittlicilung  niclit  , 
sicher  zu  ersehen.  Unter  Weiahefe  ist  wahrschoiiilii-li  Saccharoni) ces  el- 
lipsoideus  Recss  zu  verstehen.  Nach  den  Ree ss 'sehen  Untersuchungen 
kommen  im  .Wein  verschiedene  Saccharomyoes-Spedes  vor.  Der  von 
Pasteur  behauptete  Znsammenhaog  zwischen  Mycoderma  vini  und 
Weinhefe  möchte  xweifelbaft  sein.) 

(Comptes  rendos,  22.  Januar  1872.  N.  4.) 
2. 

I)r.  Engel,  früher  apr^ge  der  medicinischen  Facultät  in  Strassburg, 
machte  morphologische  Studien  über  die  verschiedenen  Hefeformeu  und 
gelangte  zu  folgenden  Resultaten: 

1)  Engel  fand  eine  Methode,  um  die  Gährungspilzc  rasch,  leicht 
nnd  sicher  znr  Fmctification  za  bfingen.  (Die  Methode  selbst  ist  in  der 
kurzen  Hittheilnng  nicht  beschrieben.)  Es  ergab  sich,  dass  die  Gfihnings- 
pilze  zwei  verschiedenen,  botanisch  gnt  charakterisirten  Gattnngen  ange- 
hören, die  weiter  unten  beschrieben  werden. 

2)  Der  Verfasser  untersuchte  viele  Arten  von  Früchten  (über  20) 
und  studirte  ihre  Fermente.  Kr  fand  t  «zut  untersuchte  und  2  zweifel- 
hafte oder  unvollkommen  untersuchte  Speeles  von  Gähruugspilzcn.  Diese 
Fermente  finden  sich  hst  immer  anf  der  Oberfläche  der  Früchte,  wo  sie 
sich  in  einem  Bnhestande  befinden,  ohne  sich  zo  entwickeln  und  zn  ve- 
gctiren.  Wenn  dagegen  die  Epidermis  zerreisst  oder  der  Fruchtstiel  sich 
abzulösen  beginnt,  konrnit  das  Ferment  oder  seine  ^^ren  mit  dem 
zuckerhaltigen  Saft  der  Frucht  in  Rerührung;  alsdann  vegetirt  und  ver- 
mehrt sicli  das  Ferment,  aber  immer  unter  der  Form  von  Hofe,  nie 
unter  der  von  Schimmel.  Die  alkoholische  Gährung  existirt  in  der  Natur, 
obwohl  dies  geleugnet  wurde.  So  lange  z.  B.  eine  Kirsche  intact  bleibt, 
hat  sie  einen  besonderen  Geschmack;  wenn  dagegen  der  Stiel  sich  ab- 
zulösen beginnt  oder  die  Epidermis  zerreisst,  Ändert  ^ch  nicht  aDein  die 
Farbe  der  Kirsche,  sondern  nimmt  anch  einen  weinartigen  Geschmack 
an,  nnd  in  ihrem  Saft  ündet  man  schon  eine  grosse  Zahl  von  Hefezol- 
len. Engel  spricht  sich  ge^en  die  Ansicht  aas,  dass  die  Hefezelien 
von  den  Zellen  der  Frucht  seil)st  herstammen. 

3)  Der  Unterschied,  der  zwischen  der  gewöhnlichen  Brodgahrung 
und  der  dvreh  Bierhefe  hervorgebrachten  besteht,  Hess  Engel  vermn- 
then«  dass  die  Brodgähmng  dnrch  eine  besondere  Spedes  tob  Hefe  ber- 
vorgebraofat  werde;  die  morphologische  Untersochnng  zeigte,  dass  diese 
Yennnthnng  begrOndet  war. 


Inzwischen  sind  diese  Behaoptaigen  ton  Pastenr  tbeOweise  wieder  sa« 
Iflekgenommen  worden.   Pas  KiherP  dsfüber  folgt  in  einem  spAtcrai  Heft 
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4)  Dem  Verfasser  gelang  es  »ic .  die  Sporen  (Keime)  von  Hefe  auf 
Substraten,  die  wenig  oder  keinen  Znekov  ciitlKtltcu .  zur  Kcinmng  zu 
ijringon;  aber  sowie  sie  mit  ziK-korlialtii^eu  Flüüäigkuitcn  in  Üerülirung 
kommen,  keimen  sie  und  vcriiuincn  sicli. 

5)  Die  Alkoholgäbrungspilze  btstcheu,  wie  scbou  oben  angcileutct 
wurde,  ans  zwei  Gattungen: 

Die  erste,  Saccharomyces  Meyen  wnrde  von  Reess  auf  folgende 
Weise  charaktt'risirt: 

Kinfaclic  Ascomyceton  oltiio  oig(MitHcbi's  Myc.oliuni.  Wg«!tationsor- 
ganc  (Inrch  Spn »ssiint^  cntstainit'ii .  u'lt'irhartigc  8prossimg«'n  wzcugonde 
Zellen,  wt'lche  nach  friilicr  ^hUt  später  »jiiiuctreteiier  Ablösung  von  der 
Mut  terzeile  selbststundig  veruieiiruugsnibig  sind.  Kiu  Theii  der  durch 
Sprossung  entstandenen  Zellen  entwickelt  sich  unmittelbar  m  sporenbil- 
denden Asds.  Sporen  im  Ascus  1  bis  4,  einzellig.  Die  keimenden 
Sporen  wachsen  direet  zu  gleichen  Sprossongen  ans. 

Die  Species  dieser  Gattung  sind:  ^ 

1)  Saceliaroniyces  cerevisiao  iMciVen. 

2)  Saccharomyces  minor  Faigd  ( r.rodgiiUruugspilz). 

3)  Saccharomyces  ellipsoideus  Reess. 

4)  Saccharomyces  conglomeratus  Reess. 

5)  Saccharomyces  exignns  Reess. 

Ti)  Saccharomyces  Pastorianus  Reess. 
7)  Saccharomyces  Mycoderma  Reess. 

Für  die  zweite  Gattung  scbblgt  Engel  den  Namen  Carpozynia 
vor;  diese  Gattung  eiitluilt  nur  Kiiie  Siu-cies,  di''  ^'cli  auf  allen  Früchten 
tindet.  iviitzing  halle  sie  (  ryptoioccus  viui  genannt  und  Uccss  mit 
Vorbehalt  Saccharomyces  aiiiculatus. 

Sprossungszellcn  citronenfOrniig,  an  beiden  PoleiLmit  kurzen  Spitzchen 
versehen ;  neue  Sprossungen  bilden  sich  an  den  Spitzchen  der  Mutterzel* 
len ;  die  Tochtcrzellcn  sind  zuerst  rund»  später  werden  sie  oval  nnd  ihre 
Litngsachse  bildet  dann  einen  rechten  Winkel  mit  der  Libigsadiso  der 
Mutterzelle:  die  Tochterzellen  lösen  sich  alsdann  ab. 

Frucliiication :  Ks  bildet  sich  zuerst  eine  kleine  IVotoplasmainsel 
in  der  Nähe  eines  Spitzchens;  die  Protoplasma- Anhäufung  wird  grösser, 
rundet  sich  ab  und  wandert  iu  die  iMitlt;  der  Zelle;/ sie  umgibt  sich  mit 
einer  Membran;  indem  die  Tochterzelle  grosser  wird,  verbäckt  sich  die 
Membran  der  Mutterzelle,  verliert' ihre  Spitzen  nnd  wird  rund.  Die 
äussere  Membran  löst  sich  ao  mehreren  Stelleu  ab,  in  der  inneru 
Zelle  Itild(>t  sich  eine  Menge  sehr  kleiner  Sporen.  Diese  Entwickelung 
tindet  sehr  langsam  statt  (in  3  bis  4  Monaten). 

Die  «nuzige  Spezies  dieser  Gattung  ist  Carpozyma  apiculatuni. 

(Comptes  renda»,  12.  Fe)|ruar  1872  Nr.  7.) 

F. 
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Nr.  AI  miHÜlero  d'Agricullura  lioma.    La  riiii^ruzio  d«;l  suo  invio- 

„   2144.    ,)  süjnore  Z.  a  Miltaao,  Sotto  qiialo  indirino  mi  ba  Ella  mandato 

i  (Ii  Lei  opuscoli,  iidii  rs^r-iulo  dcssi  uiirora  arrivati? 
„  2145.    Herrn  6.  JH.  Tavolaa,  Ist  die  Analyse  dir  ungariscben  Weiue  uodk 

nicht  vollendet?  , 
„  2146.  Ei»er  tenkri,  Dir.  d.  k.  WeinboMidhiU  im  6.    Beifotgead  erhaltm 
Si«»  inf'iiu'n  Iiohsclmlplan. 

2147.  Ihrru  Ii.  U-  in  I.    Spanien.    Wem  mit  Dank  crbalten.    Briet  wäre 
uns  selir  erwOMeht  I 

2148.  „     C.  Sek.   Bordtavat,   FOr  Sendmig  der  Rebwunehi  onaersn  i 
Dank. 

2149.  n      Mabre  0.  in  BebUnheim.   Ehass,  Mit  Dank  erhalten.  ' 

In  Bezug  auf  die  von  Ihnen  in  Ilirem  geehrten  Schrei- 
ben vom  30.  Janiiiir  1873  in  AnroKun«;  gebradUen  | 
Fragen  tlieilen  wir  llmcii  hi(T  in  ilrr  K'ür/o  unsere  An- 
siciiten  mit.  Erstens  haben  äie  iiusireitig  Recht,  wenn 
Sie  meinen,  dass  die  Loftung  des  Moetes  und  der  Luft- 
abschluss  nicht  die  {gleiche  Wirkung  licrvorhrinKOn 
kitnnten.  Allein  dass  man  fnilxT  don  Zutritt  der  Luft 
bei  der  Gährung  des  Weines  möglichst  zu  vermeiden 
suchte,  beweist  nui-h  nicht  die  Richtigkeit  dieser  Hand- 
lungsweise uiiil  das>  ^ie  perfide/ii  falsch  ist.  hat  Pa- 
steur  in  seiner  Abliaudiung :  Leber  den  Kinduss  des 
Sauentoffs  der  Luft  bei  der  Weinbildung  (siehe  diese 
AnnaL  Bd.  II,  Heft  4,  S.  463),  ttberseugend  nacltge- 
wie?«i.  Ferner  haben  verschiedene,  in  den  Lahora- 
torieu  und  in  der  Praxis  angestellte  Versnobe  die  giln- 
stige  Wirkung  des  Lflftens,  vorausgesetzt,  dass  es  in 
richtiger  Weise  angewandt,  z.  B.  nicht  sehr  kalte  Luft 
daxu  geDotnnien  wurde  etc.,  übereinstimmend  darget hau. 
Diese  Wirkung  besteht  aber  vorzugsweise  darin,  dass 
1)  die  Gäbrung  viel  schneller  und  vollständiger'  ver- 
lauft und  was  damit  zusammenhängt,  die  Weine  sehr 
viel  früher  tlascbenreif  werden;  2)  wird  durch  das 
Lüften  ein  Thdl  der  im  Moste  rssp.  im  Weine  gdtoten 
stickstoft'haltigen  Substanzen  zur  Ausscheidung  ge- 
bracht, wodurch,  da  dieselben  die  Vermittler  und  Trä- 
ger aller  Weinkraukheiten  sind,  die  Weine  hakbarer 
werden. 

Was  die  Erklärung  dieser  beiden  Punkte  anbetrifft, 
so  liegt  der  Grund  für  den  durch  das  Lüften  bewirkten 
schnelleren  Verlauf  der  Gfthrung  wohl  vonmgsweiBe 
darin,  dass  durch  diese  Manipulation  die  Kohlensftnie» 
welche  von  hemmendem  Einflüsse  auf  die  Vegetation 
4es  iieie|)ilzes  ist,  von  Zeit  zu  Zeit  entfernt  und  durch 
I^ft  ersetzt  wird.  Letztere  bewirkt  aber  durch  ihren 
Sauerstoff f.'('hiilt  ein  energischeres  und  ftppigeres  Wachs- 
thum der  liefe,  als  wenn  dieselbe  genötbigt  wäre,  den 
zu  Ihrer  Lebeosthätigkeit  erforderlichen  Sauerstofif  allein 
dem  Zucker  zu  entnehmen.  Es  würden  hier  demimeh 
zwei  an  sich  schon  giinstig  auf  di<'  Gährnng  wirkende 
Faktoren  zusammentreffen;  einmal  Entfernung  der  die 
LebenaÜäUigkeit  des  Hefepilaes  hwnmenden  Kimleosftore 
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und  zweitens  Zufulir  des  dieselbe  anregendeo  und  unter- 

stützeudeu  ISaui'nitoffs. 
Beiflf^ieh  der  Ansecheiduiii;  vob  tticlolofflialtigHr 

Sabstanz  ist  man  /umeist  der  Ansicht,  dass  dieselbe  in 
Folpe  einer  Oxydation,  also  in  Folge  der  Piinwirknng 
des  Saoerstoffs  der  Luft  stattfinde.  Dass  eine  theil- 
weise  Ausscheidung  derselben  stattfindet,  ist  durch  ver- 
schiedene Versuche  lUxrjietlian  wor^ieii.  (Siehe  S.  B.  » 
diese  Anual.,  Bd.  11,  Heft  4,  4öö-) 

Wir  fflsaben  in  Vorstellendem  Ihre  Bedenken  be- 
sQglich  der  L(Uftung  widerlegt  zu  haben  und  schltessen 
mit  dem  Bemerken,  dass  wir  auch  frnier  jeder  Zeit 
gerne  bereit  sind,  auf  iu  unser  <iebiet  einschlagende 
Fragen  xn  antworten.  M. 
•  Nr.  2150.    tfcrn»  Prof  S.  in  Rom.    Apparat  wurde  Sofort  bestellt. 

m  2151.  I,  C.  Direttore  delia  societiienologlcadella  pruviucia  di  TrcviBo. 
Mit  Dank  erhalten. 

M  2168.      t,      ReperuMif$ralh  B.  Trier,    ^chrift  über  Pbylloxera  mit  Dank 

erhalten,  dieselbe  verdient  ni<i*rlichst  verbreitet  /ii  werden. 

„  2108.  „  9.  E„  RandenacLer  bti  M  iinburg.  2»{äl.eres  über  Ihre  Vor- 
schlSge  demnlchst,  auseentewOhnlichc  Arbeiten  Terhinderten 
uns  Ihr  Sdireiben  /u  beantworten. 

}.  2154.       f  Adjunkt  d.  k.  k.  ünochtm.  Vertuc/isttation  in  htuilenicu' 

bürg  b.  Wien.  Wir  balien  uns  in  Weinheiin  erkundigt  und 
zur  Antwort  erhaben,  dass  am  Wasseracker  bis  jcttt  keine 
Sinii"  irgend  einer  Hebkraiikle'it  lieobaebtet  wurde;  in  neuerer 
Zeit  wird  die  Ansicht,  es  sei  die  Phyll.  durch  amerikanische 
Reben  eingeschleppt,  von  manrhen  Fachmlanem  wiedtt  fallen 

geblasen. 

H  2155.     V      Vrofessor  Dr.  I/.,  Umsariick  AlUitburg.    Wir  erwarten  ihce 

Sendung. 

„  2156.  Dr.  A.  B.  i»  DeiäeMhnm.  ESs  würde  uns  sehr  freuen,  wenn 

der  irhvt  i,;  die  Grflndong  einer  Phyllozen-Commission  be- 
,  lürworten  wollte. 

^,  2157.      „.     Fffeuwr  Dr,  H.  i»  ErUm^.   Verbindlichen  Dank. 

„  815h'.  A,  S.  in  Jalta.    Wird  bei  Ihueu  nicht  mehr  gelQftet,  ich 

empfehle  Ihnen  meinen  neuen  Apparat  zur  Lftftcng  wfthrsnd 
der  üähruug. 

„  2159.  Fr^mmr.  B,  U  K9$Uektiff.  Yeriiindlichen  Dank. 

II  2160.       „       0.,  Direktor  der  W'einbau  chiife  in  V..  Steiiermta^t,   llit  Dank 

erhalten,  werden  davun  (iebraueh  machen. 
„  2161.  „  G.  in  /eil,  Bayer».  Verbindlichen  Dank, 
t,  2162..  Direktor  B.  in  tVei^eim,  Bitte  die  Besitzer  vom  Wasscracker 

darauf  aufmerk^^am  zu  machen,  wie  wichtig  es  iat  die  betr. 

Reben  genau  zu  beobachten. 
I.  2163.    *         J^^otkektr  Dr.  Sek,  im  Eieukobtn.  Auf  den  Centner  gdien  im 

Durchschnitt  50(KX)  Kiesliii^  und  ".''»(NM)  Oesterreicher  IltH-ren. 
„  2164.       „       Domaiueutencalier  K  in  Merl  »Imr/i    Ihre  Ijiltungsrcsultate  siiul 

sehr  befriedigende,  unsere  aual^tiseheu  Ke^ultate  sind  lüneu 

wolil  angegangen? 

Carlsruhc,  24.  April  1H73. 

Dr*  A,  Biankenham* 
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Nachtrag  zur  Correspoudenz. 

Die  Herrn  Urunitcr^  Ji'cOschn'üi'dcer  in  M  ii-^/ocÄ. 
,f     PtofeMtor  Jtetke  in  KeMzttheitf, 

Profrssor  Jierhi  in  Fiorffn,  , 
.,      ('ze/i,  /firccfor  rnti  S'rJiioss  Johanuisberjit 
.,      iSnrtncr  Fisihrr  In  yrriburj, 
f,      J'Vei/ifri  Daei  v.  Ko*'th  in  Snrytuhtch, 
M       lh\  i'.iitz,  />irel,ttir  ilrr  Landesvi  !,S'  huli   Ih  Ofen, 
ft      l)r.  /.iirw,  Direktor  des  ^wuiologischcn  Intlitul«  in  iietU- 

o     ttmgniaini,  Vor  .innd  ihr  BthtnachttU  in  JUv^tcn^  Mvuottri, 

f.nvifxrf  ((■  Ji'f'l/pr  Iii  Trier, 
Jfül/er.  Uiirtner  in  Slrus»burff, 
,f     Neulert  in  JC6tz»chenbroda  bei  Leipziy, 

(iärfnrr   Vt^ftcn  in  Sji>l'r, 
,»      V.  /Sähet,  JJirekfor  der  W'cinbait schule  in  Jalta  in  der  Krim, 

bitte  ich  fmimllichst.  mir  mitzuthglen,  welche  Krfah- 
rimiifn  Sic  Iiis  jetzt  bei'ni  Schnitte  der  verseil iodericn 
lU'lfSorten.  die  Sii»  tnir  in  den  Jaliren  1M71.  72  u.  73 
nach  Hlankeiihorusbcrj^  »andtcn,  gemacht  haben j  ob 
sich  unter  den  gesandten  Sorten  welche  befinden,  die 
sehr  schwor  zu  behandeln  sind,  welclicr  Scliiiitt  aiiire- 
wandt  wurde  V  Sollton  Si«'  keine  Verzeielinissc  der  an  mich 
fjesantlten  Sorten  besitzen ,  so  liitte  ich  um  baldige 
Mittheilnng.  Ks  wird  mir  unr  d»nn  mfiftlich  sein,  meine 
H<  li-('liiil('  /II  einer  wissoiiseliaftliclien  zn  ma<'lieii.  wenn 
uuch  ilie  geehrten  lierreu  Mitarbeiter  durch  Miltheilung 
aller  wtclitigen  auf  die  eingesandten  Rebsorten  bezQg> 
liehen  I>aten  unterstützen. 
2*r.  2210.  Uerm  J'iofcfnor  Ih  .  r.,  I'nf/nt  isrh-Aft« »hnrff.  W;UJ  V(!rst(  lien  Sit« 
darunter,  wenn  Sie  saften,  Sie  wünsclien  24  .\i)dni(:ke,  aber  keine 
Separatabdrflcke  ? 

„    2271.  /'rofrssor   Dr.  in    .\'"S't:J'  ,i.   d.    II.     II;i!h  n   Sii-  schon 

interessante  lieobaditungen  gemachtV    Duch  hutieutlich  keine 

Phylloxera  gefunden?' 
2272.  Dr.  A.  D..  Dcidetittm, 

,,    2273.  AdjnuLt  .1/.,  Khatemevburg, 

,,    2274.       ,.      U  ,  Mdire^  Jielilenhcim. 
..   2275.      ^     Direktor  J.  auf  Ifoehhurg. 
„   227<u       „  in  MiiUhpim. 

„    2277.  J'rofesninr  8.  in  Horn. 

227H.      „     Profeinor  B.  in  Floren-..    Mit  Dank  erhalten.  • 
„   2279.  d'h.  in  Stic-York.     Ihre  NN'eine  sind  iWt  nnsereii  (le  .!uii.ick 

luiverstiin.ilich,  analytische  Uesttltate  erhalten  Sic  uacii  Ab> 

schluss  der  Analyse, 
o  ,2280.  E.  M.  tn  SSgeUieim.  Ihr  Manuscript  Immmt  in  Heft  IV. 

„  2281.  „  An  dns  AgrieuUwrai.  Drparment  von  Missouri,  Mit  Dank 
•  erhalten. 

2282.       „      Dr.  L,   H'..  Direktor  des  fandif.  Museum».    Berlin.    Wir  S.ind 

nicht  an  der  Niclitbeantwortung'  Ihrer  Fragen  Schuld,  Von 
unserer  Seite  wurde  Alles  sofort  erledigt 
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P.  P. 

Mit  dem  Beginn  des  Sommers  1873  wird  der  Nenban  meines  oeno- 
chemisclien  Privatlaboratoriums  vollendet  sein.  Da  dasselbe  neben  an- 
deren Zwecken,  hauptsftchlicli  zur  Fördtninj^  der  Iiitertsstn  des  Wein- 
baus dienen  soll,  Letzteres  aber  unbedingt  erheisciit,  dass  dem  Praktiker 
die  Möglieldieit  {geboten  sei.  ^\rh  in  jedem  Augenblick  über  wirblige,  ihm 
sich  nufdrüigt'nde  Fra^itn  m()^zliili>t  bald  inforniiren  zu  können,  so  iiabc 
ich  mich  cnlschkissi'n,  auf  Grundhige  eines  besiiiumten,  weiter  unten 
folgenden  Tarifs,  die  zur  Beantwortnng  derartiger  Fragen  noUiwondigen 
Aiieiten  zu  abernehmen  and  sollen  dieselben  thonlichst  schnell  ans* 
gefhhrt  werden. 


j  Einzu- 
sendende 
Menge. 


'«.Ii 


I 


I.  Bedemitertvehug. 

2  Kilo  t  a.  Bestimmung  des  Thones,  des  Sandes,  der 
(icsteinstrümmer  durch  die  Hirrhanisrhe  Ana- 
lyse  (Auu.  11,  S.  4b4  Ii.) 

4  Kilo    b.  BestiimnaBg  der  Dichte,  des  Feuchtigkeits- 

^('lialtps,  ili  T  organi'icben  Sul>stanz,  der  wasser- 
aufgaugendcn,  sowie  der  wasserhalteuden  und 
'       wasserdnrcljlussendri»  Knift 
,               (Ann.  II,  S.  4»4  ff.)  einzelne  liest,  f.  2 
4  üilo     c  Vollständige  chemische  Analyse  des  Hodens, 
die  Üestiuimung  aller  Mineral! »estandthcile  um- 
faacnd  


'  2  Kilo  d. 
1  Kilo  ,  c 


1 


1  Kflo 


einzelner  wichtiger 

•       •       •    "  • 

des  S&uie- 


Quantitative  Bestimmnnj.' 
lieslauiltiieile  des  Ilodcn:^      .  . 
(^uaiitatiTo  cbeinisclie  Aiuüyse 

auszugs  

Bestimmung  dos  Sticitstoffgehaltes  des  Bodens 


II. 


ÜnlersachnBg  des  Weinstocks. 

MikrnskDpische  Intersucliiiiii!  der  äusseren 
ik'schati'tnheit  des  WtMUblucks  oder  seiner 
Theile(Naehwd8nngvonOidinm,  Phylknceraele.) 
Bestinuinmf;  der 'l'rncki  risiiliHtanz  \*n  Wurzeln, 
Triel»en,  l»l;itt«  rn,  1  raiiiM  ii  und  des  Stickstofi's 
oder  sonst  eines  einzelnen  liestandtheüs, 

(Ann.  I,  8.  130  ff.) 
;  4  lüto  I  c.  Aschenanslyse  (Ann.  I,  S  1  ff.) 


mindest.  ,  h 
,  4  Kilo  . 
I  friarher 

I  Snb'-tttnz 


I 

'/4  Litr.  a. 

K  Kilo  '  b. 

4  Kilo  c. 


III.  UntersnchQog  der  Hefe. 

Mikroskopische  Intersuchung  von  Weinhefe  . 
Quantitative  Bestimmnng  aller  Aschenbestand- 

theilc  -Icr  lief.-  

Quantitative  Jiestinmuui^  einps  einzelnen 
Aschenbestandtheiles  oder  des  Stickstoffs 
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Einza-  > 

sondendo 
Meoge. 

-        -  ■  , 

1 

j 

1 

fl.  jkr. 

1 

IF.  Soft 

1 

1 

sehen 

a.  ZuckerbestiminaDg  mit  FehHng'Beher  LOeunf, 

Siiiir«'  durch  Titrirpn,  BestiniTniini;  des  specin- 

1 

! 

1  Flasche 
lOFlMch. 

SFIascb. 

2Fla8ch 

l'i  Flusch.! 
1  Flasclio 
l  Flasclio 


sehen  (iewiclites  (des  tiltrirton  Mostes)  mit 
dem  Pvknomc'ter  und  Erniittalung  der  Menge 
fester  Bettaodtlieile,  aowie  der  Aflcheomenge 
im  Moste  

b.  Bestimmung  des  Stickstotis  oder  eines  anderen 
duzdnen  BettaDätheUes  Im  Most  .... 

c.  Aacbenaoalyae  des  Mostes  

T.  Wda. 

a.  Bestimmung  des  spedf.  Gew.,  dos  Zucken,  des 

Alkoliols,        Säiiri'  und  dos  Stickstoffs     .  . 

b.  Bestimmung  der  Extractivstufie,  des  (>lyccrio8 
and  der  Aschenmenge  . 

c.  Aschenanalyse  des  \Veins  

d.  Mikroskopische  rntorsuchung  kranker  Weine 

0.   Kino  Eiiizelbostimmung  

Im  Anschluss  an  das  Obige  richte  ich  an  Alle,  die  davon  (Icbraucli  zu 
mackcn  gedenken  die  Bitte,  ihre  resp.  Einsendungen  mit  einem,  die  in 
Annal.  d.  Oenol.  Bd.  I,  p.- 113  ff.  angefahrten  Fragen  möglichst  umfossend 
berOeksichtigenden  Scfareiben  begleiten  za  wollen,  da  nor  dann  Resoltate 

von  allgomeinor  Bedeutung  erzielt  werden  können. 

Noch  mache  idi  wiederholt  darauf  aufmerksam,  dass  ich  Einaendnn- 
gen  nur  nach  vorausgegangener  brieflicher  Anfrage  annehme. 

CarUrahc,  im  März  1873. 

Dr.  A.  Blaukenhom. 


12  (  - 

i 

12  i  — 

10 !  — 
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Da  die  Beben  im  grössten  Theil  J']uropas  durch  den  Frost  gelitten 
haben,  mache  ich  alle  Weinptianzer  auf  eine  Notiz  im  Kecht'schen  Werke 
(„Der  verbesserte  praktische  Weinbau.  Berlin,  Naaek  1868.**)  anfinerk- 
sam.  Dieselbe  lautet,  wie  folgt : 

„Haben  die  8Wc/.*'  durdi  den  FrUhjahrsfrost  gelitten^  so  schneide 
man  alle  erfrorenen  Uvthen,  dach  nicht  zu  dicht  an  den  Rehen  weg. 
An  der  Sffllr,  wo  dlf>  Huf/tc  dem  Avtje  entsprossen,  pße(/eii  si'rb 
eim'fj^  zurlirkfjc^/h'e^'cue  lieser veaiujen  zu  1)efinden,  velche  aUdanii 
den  ft  rnei  eu  Tineb  des  Stockes  auf  nehmen  nndj  wenn  ein  (juter  Som- 
mer folgt j  auch  mü  Fruchtaugen  versehene  gute  Heben  hrvMen.  Der 
Heroeiseftntä  kann  nun  jfreUich  nicht  nach  den  gegebenen  Vorwchrif- 
ten  ge^chehen^  sondern  der  verständige  Winter  muaa  dann  die  besten, 
teinein  Z}reclce  dieaUchsten  Helten  auswählen 

Ich  bitte  Diejenigen,  die  derartige  Versuche  ausführen,  mir  seiner 
Zeit  Berichte  aber  die  dabei  erhaltenen  Resultate  zuzusenden. 

Dr.  A.  BlaiÜLeiihoni. 


Digitized  by  Google 


Die  Keimung  von  Triticum  vulgare. 

Ein  Beitrag  zur  Lelire  von  der  Stoflfwanderung  in  den 

PÜauzeiu  • 

Von 

Ltopold  Jait.  *) 

Ii  i  II  I  e  i  t  u  n  g. 

.Daf  Haushalt  der  Pflanzen  ist  von  folgenden  Gesiclitsimnkten  aus 
za  betrachten: 

Erstens  ist  festzustellen,  welche  elementaren  Stoffe  die  Pflanze  für 
einen  normalen  Verlanf  ihres  Lebens  anbedingt  ndthig  hat. 

Zweitens  ist  za  erwägen,  in  welcher  Form  jene  Stoffe  aufgenommen 
werden,  welche  chemischen  Umsetzungen  dieselben  bis  za  den  Eudpro- 
dueten  des  pflanzlichen  Stoffwechsels  hin  erleiden.  ^ 

Drittons  sind  die  Bedingungen  fftr  die  Aofnahme  jener  Stoffe,  die 
Art  der  Wanderung  derselben  durch  die  Pflanze,  die  Momente,  von 
deiHMi  diese  Wanderung  bedingt  wird,  zu  uutersuchcn. 

Viertens  endlich  i>t  iiaebzuweisen,  welch«*  StoHe  während  des  Lebens 
der  PHan/e  aus  deren  Orijjanisnius  ausgeschieden  werden. 

Was  (h'U  »Tstin  runkt  betrifft,  so  erfrmen  sich  die  hier  auf/uwer- 
fendcu  Fragen  einer  geniii/enden  Lösung.  Man  ist  in  I5rfreff  der  Stoffe, 
welche  die  I'tianze  zu  ihrer  Krnähruug  uubedingt  nüthig  hat,  ziemlich 
im  Klaren. 

*)  Wenn  nachstehende  Abhandlang  anch  nicht  direct  snr  Lehre  von  der  Natur 

der  Rebe  in  BeKiehtmg  steht,  so  ist  dies  indiroft  doch  zweifellos  der  Fall.  —  Bei 

dpr  Terhältnissnulssig  ge  ringen  Kennlniss,  di»'  wir  über  StolTwanderung  und  Stoff- 
iiK'tamorpliose  in  der  I'riatuo  haben  .  i^t  jeih>  HehaiKÜuni^  di<'ser  wichtigen  Fra- 
f^en  von  a!l'/riii<  inen  ( iesichlspuiikteii ,  aiirh  fiir  unser  speciellps  (n-bi^'t ,  von 
weseiitlirlifiii  lr»ter<  sse.  —  Somit  nahmen  wir  selir  geru  Veratdasüung ,  nach- 
steheaUe  Abhaiidluug  iu  die  Auualen  aufzunehmeo.  I>ie  [{eJactioo. 

AsMlm  im  OiiMloffte  DL  22 
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Tür  Punkt  zwei  bleibt  hingcjjc  ii  »ehr  viel  /u  wünschen  übrig.  — 
Die  organische  Chemie  hat  zwar  zalihviclie  Vcrbin(hnigen  aus  den  elc-  | 
menturen  Stoffen,  welche  die  i'Üunze  unbedingt  für  sich  in  Anspruch 
nimmt,  dargestellt  —  "Welche  von  all  diesen  StofiVn  bei  dem  pHanzlicheu 
Stoffwechsel  wirklich  auftreten ,   ist  völlig  zw»  ib  Ihaft.    Bei  der  leichten 
Umsctzbarkeit  der  hier  in  Frage  kommenden  Verbindungen,  bei  der  man-  j 
gelhaften  Aosbildong  mikrochcmiscUer  Methoden,  sind  die  Fragen,  welche  I 
hier  aafgeworfen  werden  können,  theils  sehr  schwierig,  theils  mit  deo 
jetzigen  Methoden  und  wissenschaftlichen  Hilfsmitteln   gar  nicht  zn 
lösen. 

Waf  den  dritten  Punkt  betrifft,  so  ist  auch  hierttber  nicht  viel  Erheb- 
liches zn  berichten.  Die  Wanderung  zahlreicher  Stoffe  dnrch  die  Pflanze 
ist  schon  theoretisch  zu  schliessun,  welche  Bahnen  aber  dieselben  vor- 
wiegend einschlagen,  ist  schwer  nachweisbar.  Nur  bei  dei^enigen  Ver- 
bindungen, welche  wir  mit  Hilfe  mikrochemischer  Methoden  von  Zelle  zo 
Zelle  verfolgen  können ,  hat  man  die  Wanderung  wenigstens  einigcrmas- 
sen  aufgeklärt ;  fttr  die  flbrigen  maas  man  sich  hierin  mehr  mit  theore- 
tischen Betrachtungen  als  mit  feststehenden  Thatsachen  begnflgen'.  Um 
eine  Vorstellung  von  den  Kräften  zu  gewinnen,  welche  die  Aufnahme  der 
Sloft'e  (lun  ii  die  PHanze ,  sowie  die  Wanderung  derselben  veranlassen, 
kann  man  mit  gutem  Recht  die  aut  dem  Gebiete  der  IMiysiU  festge-itell- 
ten  Diti'usion>xesetzc  herb(iiziehen.  Indessen  ist  es  klar,  dass  diesen»en 
bei  ihrer  Aiiweiidung  zur  Krklärung  der  Stoffwandennig  in  der  Pflanze 
jedenfalls  wcsenfliuhe  Modificatiunen  erb  ideii  mübssen.  Welcher  Art  diese 
Moditicatioufn  sein  werden,  ist  nicht  bekannt. 

Was  endlicli  den  vierten  PuuUt  betrifft,  so  ist  auch  zu  dcsscu  ii^ut- 
scheidung  noch  viel  zu  tlmn. 

Abgeselien  von  den,  ibrei'  Natur  nach  übriurens  noch  unbckaunten 
Ausscheidungen  der  Wurzeln,  der  Sauerstoffausscheidung  bei  der  Z»'rsetz-  ' 
ung  der  Ivolileü^  iure  durcii  die  grüne  Zelle,  der  Kuhlensäureausscheidung 
in  Folge  der  Athmung  und  einigen  weiteren  Vorgängen  ist  dieses  Gebiet 
'noch  ziemlich  im  Dunkeln.' 

Ich  habe  es  mir  zur  Aufgabe  gemacht,  die  Fruge  nach  der  Wan- 
derung der  Stoff'e  in  der  Pflanze  du-ch  eine  Reihe  experimenteller  Un- 
tersuchungon  zu  prflfen. 

Dass  all'  die  anorganischen  Substanzen,  welche  von  aussen  in  die 
Pflanze  eindringen,  einer  Wanderung  innerhalb  der  Pflanze  ausgesetzt 
seien,  ist  vollkommen  selbstverstfindlich,  well  man  sonst  behaupten  mtlsste, 
dass  all*  jene  zusammengesetzteren  Verbindungen,  welche  man  an  Orten 
in  der  Pflanze  antrifft,  die  von  den  Eintrittsorten  für  die  anorganischen 
Nährstoffe  weit  entfernt  sind,  daselbst  aus  Nichts  eutatanden  sden.  Die 
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Fni[?t*  ist  über  die:  in  welcher  Form,  unter  welchen  chemischen  Um- 
set/uiigt  ii  wundern  die  in  die  PHanze  eintretenden  anorganisclKMi  Stoffe 
nach  den  Verbrauchsorten  hin  V  Wie  schon  oben  erwähnt,  ist  bei  den 
jetzigen  zu  Gebote  stehenden  Untersuchungsniethoden  diese  wissenschaft- 
liche Frage  nur  in  geringem  (irade  zu  lösen.  Es  handelt  sich  darum, 
alP  die  verschiedenen  chemiscbea  V«urbiiidangeii,  welche  in  der  Pflanze 
ftuftreten ,  von  Zeih;  ^u  Zelle  zu  verfolgen.  Diese  Aufgabe  zu  lösen,  ist 
nnr  selten  möglich.  Makrochemiscbe  UutersuckangsinetLoden  können 
nur  wenig  in  Anwendung  kommen  und  Ilesidtate  von  nur  allgemeine« 
rem,  aber  immerbin  bedeutendem  Werth  geben,  was  z.  B.  die  klassische 
Arbeit  von  Arendt  Ober  das  Wacbsthnnt  der  Uaferpflanze  beweist 
Dies  liegt  daran,  dass  es  meist  geradezu  unmöglich  ist,  Zellpartieen  von 
bestimmtem  Charakter  in  der  Art  rein  aus  ihrem  Zusammenhang  zu  tren- 
nen, dass  sie  fttr  die  makrochemische  Analyse  geeignet  waren.  Es  han- 
delt sich  hier  also  wesentlich  um  mikrochemische  Untersuchungsmethoden. 
Dieselben  sind  aber  bisher  noch  so  wenig  ausgebildet,  dass  sie  nnr  filr 
den  Nachweis  sehr  weniger  Stpffe  genOgen.  Nun  sind  diese  Stoffe  aber 
hochwichtige  Endprodnkte  des  Stöffwechsels,  so  dass  durch  Untersuchun- 
gen Ober  die  Wanderung  derselben ,  ein  wesentlicher  Theil  der  Trage 
aber  die  Art  der  Stoffwandenuig  flberhaupt  gelöst  wird.  Es  bandelt  sich 
hier  zumal  einei'seits  um  eine  Heiho  von  Kohlenhydraten  und  Fetten, 
welche  zweifellos  das  Material  zum  Aufbau  der  Zellhaute  herg»iben  ,  an- 
derseits um  «'iweissartige  Substanzen,  die  unter  dem  mehr  physiolugisdieu 
als  chemischeu  I5t';.Mill  «Protoplasma"  znsummtiigefasst  werden. 

Dass  eine  W  uiidfriing  der  Kohleidiydratr  und  Fette  in  irgeiidwelcher 
Form  in  der  PHanze  slatttinden  nniss,  ist  sii  hcr.  Uicsc  Stoffe  linden 
sich  aut'ge^iieiclu'rt  in  dt  in  Fndosperm  und  den  ("otxledoneii  der  Saiii<-n, 
uud  dienen  d.  n  jungen  Kt-impHauzen  bei  ihrer  ersten  Kntwickluiig  zwei- 
fellos zur  Nahrung:  sjr  iiiü>i>en  also  nothweiullLr  xon  ihrem  Ablagernngs- 
ort  aus  nach  all  den  jungen  Organen  der  Keimptlanze  iiinwandern.  Flienso 
ergiebt  sich  als  nothwendig  die  Wanderung  jener  Stoffe  bei  allen  grünen 
I'tlanzen,  welche  Ober  das  Stadium  der  K<  i)uptlauzen  hinaus  sind.  Alle 
in  diesen  PHanzen  auftretendeu  Kohlenhydrate  und  Fette  sind  immer  in 
letzter  Instanz  abzuleiten  von  denjenigen  Stärkeniengen,  welche  als  Pro- 
duct  der  Kobleusäurezersetzung  unter  dem  Eintluss  des  Lichts  innerhalb 
der  grQuenChlorophyllkömer  zuerst  auftreten.  All  jene  Mengen  von  Kohlen- 
hydraten und  Fetten,  welche  man  an  den  Stellen  in  der  Pflanze  findet, 
wo  die  Ghlorophyllkömer  fehlen,  können  daselbst  unmöglich  aus  den  an- 
organischen Nährstoffen  entstanden  sein,  sie  mflssgi  dorthin  Ton  den 

*)  Rudolph  Arendt.  Da«  Warhsthiim  der  Haferpfianze.   Leipzig  1869. 
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grüm  n  Tlu  ih  ii  (h  r  PHanzcn  aus  gewaiMlci  t  sein.  Air  diese  S&tze  sind 
durch  <lie  l'iitersiiclunigin  von  Sachs  ginügciul  fest g<^stf  11t.  *) 

Für  die  im  Kndo'^i^ci  m  der  SaiiK-n  t^dcr  in  den  ColyloiloiK  n  abge- 
lagerten Kiwf'issniassen  ergicltt  sich  für  dif  Keimung  mit  gh'icher  Noth- 
wendigkeit  wie  für  die  Kohlenh> drate  und  1"(  ttc  eine  WandiTung  aus 
den  Ablagerungsorten  nach  den  jungi  n  Organen  der  keimenden  Pflanze. 
Für  diejenigen  Pflanzen,  welche  au<>  dem  Sladiuui  der  Keimung  heraus 
sind,  ergiebt  sich  eine  solche  Wanderung  der  Protoplasmamasscn  nicht 
mit  gleicher  Xofliwr  ndigkeit.  Man  kann  nicht  mit  gleicher  Bestimmtheit 
wie  für  die  Kohlenhydrate  und  F«'tte  ganz  bestimmte  Kntstehungsorte 
angeben.  Es  ist  wenigstens  theoretisch  denkbar,  dass  die  P^iweissstoffe 
und  Protoplasmamassen  überhaupt  nberall  da,  wo  sie  gefunden  werden^ 
erst  aus  nflheren  oder  entfernteren  Bestandtheilen  sich  bilden.  Ich  habe 
diesen  Punkt  znnftehst  nicht  weiter  zn  bespreeben,  da  ich  jn  dieser  Ab* 
handlung  wesentlich  die  Wanderung  einiger  Kohlenhydrate  in  der  Pflanze 
bcrflcksichtigen  will.  Uebrigens  habe  ich  spater  noch  von  einer  anderen 
Seite  her  auf  diese  Angelegenheit  znrflckBukommen. 

Untersuchungen  Ober  Wandierutag  der  Kohlenhydrate  .und  Fette 
müssen  nothwendigerweise  vorgenommen  werden,  einerseits  an  Keimpflan- 
zen, wo  eine  Wanderung  von  den  Ablagemngsorten  nach  den  Verbrauchs- 
orten  stattfindet,  andererseits  an  solchen  grünen  Pflanzen,  welche  das 
Keimungsstadium  verlassen  haben,  wo  also  eine  Wanderung  jener  Stoffe 
von  dtn  Entstehungsorten  nach  den  Yerbraochsorten  oder  nach  den  Ab- 
lagerungsorten eintritt  Ich  bin  in  dieser  zwiefachen  Hinsicht  mit  eine  r 
IlMihe  von  Untersuchungen  beschäftigt,  die  reiches  Material  zur  lieur- 
thcilung  der  in  Hede  stehenden  Frage  liefern.  All  diese  rntersuchnngen 
sind  ungemein  zeitraubend,  so  dass  ich  den  .\l)schluss  dersi-lhcn  wohl 
noch  längere  Zeit  werde  hinaussihichen  müssen.  I)emgeni;iss  tlieile  ich 
hier  einstweilen  einige  liei  der  Keimung  des  Weizens  gew(miien(*  Resul- 
tate mit,  da  mir  dieselben  sehr  geeignet  scheinen,  die  bisherigen  Aosich- 
ten  über  Stoti Wanderung  wesenilich  zu  m()diti<iren. 

Ehe  ich  von  den  während  der  Keimung  gemachten  neolvaohtungen 
spreche,  wird  es  nüthig  sein,  Einiges  Ober  die  Anatomie  des  Weizenkoms 
zu  sagen. 

I.  Anatouiie  des  iSninens  von  Triticum  vulgare. 

Ich  sehe  bei  dieser  Auseinandersetzung  über  die  Anatomie  des  Wei- 
zenkoms von  der  Süsseren  trockenhfiotigen  Umhüllung  des  Samens  gftnz- 


<)  Sachs,  Handlmch  der  Experimentalpbysiologie,'  Abschnitt  Ober  Stoff- 
metamorphose  und  StoftWandernng. 
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lieb  iibf  da  diese  UOUen  fflr  die  Ernähning  der  joDgen  Keimpflanze  von 
keiner  Uedeutang  sind. 

Der  Embryo  lic^gt  dein  Kudospenn  sciiwSrts  an.  Das  EDdospcrm  ke- 
stebt  Kunftclist  anmittelbar  unter  der  Fmcbtbfllle  ans  einer  meist  einzelligen 
Scbicbt  sebr  regelmässiger,  «stark  verdickter  Zellen.  Diese  Zellen  sind 
von  parallelogrammatiseber  Form  und  stehen  mit  ihrem  längeren  Durch- 
messer senkrecht  auf  der  Testa.  Die  ZeUbftntc  zeigen,  zomal  nach  der 
B<thandlang  mit  verdflnnter  Schwefelslare  eine  deaUiebe  Schicbtnng  und 
Porenvcrdickang.  Der  Inhalt  crwälintor  Zellen  besteht  ans  einer  fein- 
körnigen Masse  von  golbliclicr  Farl>e,  aus  Ktebermehl.  .Diese  Substanz 
zeigt  alle  die  charaktoristisclicii  lüwcissrcactionen.  Bei  IJeliandliinp  mit 
Jod  wird  sie  tief  braun  gefärbt,  durch  Zucker  und  Srliwefidsäuro.  oder 
auc)i  durdi  Scliwefclsaure  allein,  rotli.  IJri  Ildiandlung  mit  srlr.\efi'l- 
saurem  Kui»fer  und  Actzkali  tritt  eine  dentlicli  viobtto  Fiirbung  ein. 
Zumal  aus  dieser  letztern  IJeactiou  i<t  ein  bodcntondi  r  Kiweissjiebalt  der 
in  Kede  stehenden  Zeilen  zu  scldies-^rn.  Ib-i  lUbandhuiK  mit  Alkohol 
bleibt  in  den  Zellen  eine  ^'raulicb  weisse  Ma^M-  zurück.  Das  Klcber- 
melil  besteht  bekanntlicli  aus  melireren  Albuminaten,  die  tbeils  in  Alko- 
hol löslich,  thcils  in  Alkohol  unlöslich  sind.  Krw-ilmte  Zellschidit  setzt 
sich  übrigens  an  der  ganzen  inneren  S<ito  der  Snmrnsehalc  fort,  iiört 
aber  überall  dort,  wo  der  Kmbryo  nicht  melir  dem  Kndospenn  anlitprt. 
auf.  Nur  über  dio  vordere  Seite  der  Spitze  des  Cotyb  (b)s  zieht  sie  sich 
noch  eine  Strecke  weit  lierab.  aber  hier  werden  die  betreffenden  Zellen 
kleiner  und  verlieren  auch  ihren  Inhalt 

Alle  flbrigen  Zellen  des  Kndospevms  haben  eine  nnri'gelmässig  ovale 
Form,  sie  berfihren  sieb  sehr  innig,  ohne  irgendwelche  Intercellularrftnme 
za  bilden.  Ibr  Inhalt  besteht  ans  grösseren  ond  kleineren  Stftrkekörnem, 
die  einer  homogenen  Grundmasse  von  £i weiss  eingebettet  sind.  (Taf.  XI.  1.) 
Die  StArkekömer  zeigen  nur  selten  eine  deatUcbe  Schicbtong.  Der  Be- 
woi't,  dasa  die  StfirkekOmer  einer  eiweisshaltigen  Gmndmasse  eingebettet 
sind,  ist  leicht  zn  Ifibren.  Bei  Behandlang  mit  concentrirter  Schwefel- 
säure  nehmen  die  betreffenden  Schnitte  eine  tief  rothe  Farbiug  an.  Die 
Wand  der  Eudospermzellen  wird  dabei  gelöst,  nnd  jedes  der  StftrkekOmer 
zeigt  sich  nmgebcn  von  einer  schmalen  rosafarbenen  Zone^  welche  der 
eiweisshaltigen  Grondmasse  angehört,  der  die  Stärkekömer  eingebettet  sind. 
Der  betreffende  Schnitt  sieht  dann  einem  Zellgewebe  sehr  ähnlich.  Bei 
lieliandlunp  mit  schwefelsaurem  Kupfer  nnd  Aetzkali  zeigen  die  Schnitte 
durch  das  Kudosperm  eine  deutlich  violette  F;lrbung.  Jod  ist  zur  Nach- 
wrisung  des  Kiweisses  in  den  Endosi)ermzellen  nicht  gut  anwendbar, 
denn  die  eintretende  Färbung  der  Stärkekörner  verdeckt  die  gelbe  Fär- 
bung der  dünnen  Kiwcissschicht,    Febrigens  nehmen  die  Stärkekörner 
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bei  der  Bebandlang  mit  Jod,  keine  rein  blaue  Färbung  an.  Diese  Er- 
scheinang  erklärt  sieb  dadurcb  leicht,  dass  die  Kömer  yon  der  Eiwei««' 
scbicht  bedeckt  sind«  die  durcb  Jod  branngelb  gefärbt  wird,  so  dass  die  blaue 
Farbe  des  Aroylums  dnrch  die  braungelbc  Farbe  der  Eiweissschicht  bin- 
durchscheint.  Daraus  resultirt  fDr  die  8tftrkekörner  eine  brannblaue  Fär- 
bung. Der  als  Sentellum  bezeichnete  Cotyledo  umgiebt  manlelDrtig  den 
obem  Theil  des  jungen  Embryo ,  lasst  denselben  aber  nach  seiner  Tor- 
dem  Seite  bin  frei.  Der  Cotyledo  liegt  mit  breiter  Fläche  dem  En- 
dosperm  an,  biegt  dann  aber  an  den  Stellen,  wo  er  das  Emlospcrm  nicht 
nirlir  berührt,  fjist  rochtwinklirh  um,  so  dass  die  sich  jetzt  schnell  vcr- 
jüii^zt  iidfu  liäiidcr  wie  zwei  LänfjshMstni  auf  den  Seiten  des  f'otyh»do 
stehen.  Dadurch  erhält  derselbe  nach  der  Seite  des  Embryo  hin  die 
(Jestalt  einer  flachen  Mulde,  in  wi'lciie  sich  die  niichsten  Hbittcr  de< 
Kndiryo  hineinschniie^'en.  Von  der  Grenze  z\vi>«clu'n  Wurzelt  heil  und 
Stainnitheil  des  jungen  Einliryo  zieht  sich  der  Cotyledo  noch  ein  bedeu- 
tendes Ende  narh  abw.irls  hin  (Taf.  XI.  2).  l)rr  untere  Theil  des  Em- 
bryo ist  eingehüllt  in  die  so;,'t'nanntc  Wurzelscheide.  Dieselbe  ninhüUt 
die  Wurzelpartie  bis  zu  »Icr  Stelle,  welche  die  Grenze  zwischen  Staniui- 
thcil  und  Wurzclfheil  bildet  und  erzeugt  hier  einen  halbkrcisförnngen  her- 
vorspringenden Wulst,  welcher  sich  beiderseits  der  vordem  Fliicho  «les 
Scutellums  anschliesst.  (Taf.  XI.  3).  Diese  Wurzelschcide  hängt  mit  dem 
untern  Theil  des  Cotyledo  eng  zusammen  (Taf.  XI  4  und  setzt  sich 
ncch  der  untera  Spitze  der  jungen  Keimanlage  hin  als  lange  Zotte 
fort.  Diese  Wurzelscheide  bildet  also  im  Zusammenhang  mit  dem 
Cotyledo  eine  Art  Gehäuse,  welches  zum  grossen  Theil  die  junge  Keim- 
anläge  umhallt.'  Bekanntlich  hat  die  mit  dem  Cotyledo  verbundene 
Wurzelscheide  bisher  die  mannigfachsten  Deutungen  erfahren.  Erst  die 
vorzOglichen  Arbeiten  Hausteines  „über  die  Entwicklung  dt^  Keims* 
haben  das  in  Rede  stehende  Organ  morphologisch  richtig  deuten  Irs- 
sen.  Hanstein  wies  nrch,  dass  trotz  des  definitiven  engen  Zusammen- 
hangs zwischen  WnrzelfKsIteide  und  Cotyledo  doch  beide  Organe  wesent- 
lich verschiedenen  Ursprungs  sind,  dass  die  Wurzelsoheide  aus  einer 
Wucherung  des  Vorkeims  hervorgehe,  während  der  Cotyledo  seine  Exi 
Stenz  einer  bestimmten  Zellgruppo  im  obem  Theil  der  primären  Keiman- 
lage verdankt.  'I  Uebcrall  dort,  wo  der  Cotyledo  «lern  Endospern)  an- 
liegt, haben  s»'ine  nberfliichlicheii  Zeilen  eine  eigenthnmliche  Gestaltung. 
Dieselben  sind  zartwandig,   säulenförmig,   aufreditstehend.     Auf  ditjse 


*)  Hans te in.  Botanische  Abhandlungen  ans  dem  Gebiet  der  Morphologie 
und  Physiologie.  I.  Band.  I.  Heft.  Die  Entwicklung  des  Keims  der  Mondkotyle- 
dooen  und  Dikoiyledmion.  Abschnitt  Gramineen. 
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Zrllschiclit  liat  Saclis  zurrst  aurnk'i-ksäm  gcmadit  der  ^ir  als  Cylindcr- 
qMthel  bezeichnet  (Taf.  XI.  6J.  Der  übrige  Theil  des  S(  iit«  Ihmis,  der 
dem  Endosperm  nicht  mehr  anliegt,  wird  von  flachen,  mehr  tafclfötmigen 
Zellen  nach  Aussen  bin  abgegrenzt. 

Diese  Zellen  des  Gylinderepithels  bieten  während  der  Keimnngszeit 
viel  Interessantes,  worauf  ich  später  noch  zurfickkomme.  Häufig  sind 
einzelne  Zellen  des  Epithels  durch  Querwände  gekammert.  Der  Inhalt 
dieser  Epithelzellen  ist  reich  an  feinen  Körnchen,  zwischen  denen  ziemlich 
,  häufig  grossere  auftreten,  welche  Fetttropfen  sehr  ähnlich  sehen.  Bei 
Behandlung  mit  Schwefelsäure  wird  die  Membran  der  Epithelzellen  schnell 
gelöst,  ebenso  der  feinkörnige  Inhalt,  während  grössere  fetttropfenähnliche 
Kugeln  zurfickbleiben.  Alle  Epithelzellen  zeigen,  sobald  sie  länger«  Zeit 
in  Glycerin  lagen,  deutliche  Zellkerne.  Durch  Jod  wird  der  Inhalt  tief- 
braun  gofUrbt,  Schwefel  saures  Kupferoxyd  und  Aetzkali  bewirken  eine  tief 
violette  Färbun.i,'.  Von  Zucktr  oder  Stinke  ist  keine  Spur  in  den  Epithel- 
zellt'U  /tt  finilr-n.  /wischen  dirsen  Kpillidzellen  und  dem  Ki!dosi>erni  liegt 
♦'ine  Scluelit  /u>ani  iicn^'rdrdcktcr  Zi  Um  (Tuf.  XI.  7).  Ks  ist  zweifellos, 
dass  dit>se  Zellen  entlrcrt»*  Kudosiierni/iilen  sind,  dass  sie  dt-m  Embryo, 
bei  dessen  erster  PintwicivlunK.  die  nöt'dKt*  Nalirnng  geliefert  Iriben.  — 
Die  Zellen  sind  zwar  der.irtig  /ii-aninu  njirprcsst ,  dass  s'w  nur  schwer 
:«N  sulehe  erkannt  v.»  rdcn ,  vielmehr  erscheint  diese  ganze  Partie  bei 
Hilchtigem  Uiiihlick  leicht  als  Verdieknngsniasse  der  Kpitlielzellen.  Ik'i 
genauerer  Untersuchung  jedoch  ist  es  leicht,  den  wahren  Sachverhalt  klar- 
7.ulegen.  Es  gelingt  denn  auch  leicht,  noch  Reste  stickstoffhaltiger  Sub- 
stanz in  j(Mien  /n-  nnniengedrückten  ZcUeu  nachzuweisen.  Sachs  spricht 
sich  über  die  Bedeutung  dieser  Zellen  in  gleichem  Sinn  aus  und  macht 
ziigli  icli  darauf  aufmerksam,  dass  wenigstens  während  der  allerersten  Zeit 
der  Keimung,  alle,  ans  dem  Eudosperm  in  die  junge  Pflanze  Übertretenden 
Nährstoffe,  diese  Schiebt  durchwandern  mflssen.  Die  fibrigen  Parenchym- 
zollen,  welche  die  Hauptmasse  das  Cotyledo  bilden,  sind  mit  einem  fein- 
körnigen Protoplasma  ganz  gefällt^  welches  neben  den  feinen  Körnchen 
auch  noch  stark  glänzende,  grössere  enthält,  die  nach  ihrem  Verhalten 

•  * 

gegen  Schwefelsäure,  wohl  fDr  Fettkörperchen  zu  halten  sind.  Alle 
diese  Parenchymzellen  zeigen  bei  Glyccrinpräparaten  deutliche  Zellkerne. 
Ein  wesentlich  ähnliches  Verhalten  wie  diese  Parenchymzellen  des  Coty- 
ledo zeigen  auch  die  Zellen  der  Wurzelscbeide. 

Durch-  den  Cotyl<jdo  zieht  sich  von  der  Grenze  zwischen  Wurzel  und 
Staiuintheil  aus  ein  GefasabUndel ,  in  welchem  sich  jedoch  nur  an  der 

'i  Zur  Keiimir.i,'  der  Griiser.   Bot.  Zeit.  1H(;-J. 

tiacb  s.   Zur  Keimuugsgescbichtu  der  Gräser.    Bot.  Zeitung  lb6'^. 
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Insertionsstellc  des  Cotyledo  die  arMen  Anlagen  von  SpiralKcfüsson  finden, 
während  es  seiner  Uanptmasse  nach  aas  zarten,  schwach  in  die  I^ge 
gestreckten  Zellen  besteht  (Taf.  XI.  8).  Aach  diese  Zellen  enthalten 
deutliche  Zellkerne,  während  ihr  Inhalt  sonst  weniger  reich  an  jenen  fn- 
nen  Kömchen  ist,  welche  die  Parenchjnizellen  des  Cotyledo  cfaarakteri- 
siren.  Bei  Behandlaiig  mit  schwefelsaurem  Kupfer  und  AetzkaK  zeigen 
sowohl  die  Parenchymzellen  des  Cotyledo',  wie  dicgenigen  der  Wnrael- 
scheide,  wie  auch  die  Zellen  des  Gef&ssbflndels  im  Cotyledo  eine  deutlich 
violette  Färbung,  welche  besonders  intensiv  in  den  GeAssbQndelzeUeii  ist. 

.   Hieraus  geht  hervor,  dass  alle  diese  Zellen  Eiweiss  enthalten  und  die 
Gef&ssbflndelzellen  in  besondera  hohem  Grade.  Alle  die  gedachten  Pareu-. 
chymzellen  lassen  zwischen  sich  zahlreiche  Intercellulargruigo. 

Zwischen  dem  Wurzeltheil  und  StimmtheU  des  jungen  Embryo  liegt 
eine  dcntlich  charakterisirto  Zellpartie,  von  welcher  aus  einerseits  die 
Gefässbflndcl  für  d«'n  ('(»tylrdn  und  die  jungen  liliitter  auslaufen,  ander- 

'     scits  die  für  die  Wurzeln  (Taf.  XI.  D). 

Es  p'linfit  Iciclit ,  die  ZcllzüKe  dt  r  (n^f  issbUndol  von  den  Blättern 
;iiis,  dui-fii  dii'sr  /(dlpurtic  iiindiin  h,  nurli  den  Wurzeln  liin  zu  vcrfol'^f^n, 
so  dass  (  in  bcslandif^cr  Zusanimenliang  zwiMlicn  den  (lefässbihuU'ln  d«T 
Wur/<'lii  und .  Hlättcr ,  h'iclit  nachweisbar  ist.  Die  Zellen  der  in  Ked»» 
steht  ndoii  Zcllparlie  sind,  wenigstens  soweit  sie  den  Gefässlmnileln  ang»»- 
hüren,  sthwacli  lang  gestreckt  und  zeigen  stets  deutliehe  Zellkerne.  sin<i 
aber  immer  weniger  reich  an  jenen  feinen  Körnchen,  welche  sieh  so 
zahlreich  in  den  Parenchymzellen  des  Cotyledo  und  der  Wurzclseheide 
fanden.  Durch  Jod  wird  der  Inhalt  dieser  Zellen  tiefbrann  gefärbt, 
durch  schwefelsaures  Kupfer  und  Actzkali  sehr  intensiv  violett.  I>ie-c 
Ersclieinungen  beweisen  den  gros'^en  Eiweissgehalt  der  bt^treffend^n  Zel- 
.  len.  Auch  diese  Zellen  enthalten  die  mehrfach  erwähnten  grosseren 
KOmchen»  die  nach  ihrem  Yerhalten  gegen  Schwefelsäure  fär  Fettfcropfen 
zu  halten  sind.  ' 

Dieser  so  eben  besprochenen  Zellpartio  wurde  von  Seh  acht  0  der 
Name  Keimlager  beigelegt,  eine  Bezeichnung,  die  vollkommen  flberflilsdg 
ist,  denn  man  hat  es  hier  eben  mit  dem  ersten  Knoten  zu  thun. 

Unmittelbar  an  diesen  Knoten  schliesst  sich  nach  unten  die  Anlage 
der  jungen  Wurzeln.  Ausser  der  Hauptwurzel  finden  sich  stets  die  An- 
lagen  von  zwei  bis  drei  Adventivwurzeln,  welche  deutlich  aus  jenem  Stcn- 
gelkooten  entspringen.  Das  Gewebe  der  Hanpt\^urzel  sowohl,  vrie  das 
der  Adventivwurzeln  besteht  aus  drei  dlfferenzirten  Schichten.  Man  bin- 
det als  äussere  Begrenzung  eine  einzellige  Schicht  palisadenförraigcr 


)  Schacht.   Anatomie  und  Physiologie  der  Ciewüchse, 


Digitized  by  Google 


Die  KetlDQDg  von  Triticiim  Ttilgare.  847 

• 

Zelleii ,  die  dicht  an  einander  gedrängt  sind.  Dann  folgt  eine  Schicht 
parcnchymatischer  Zellen»  die  ans  drei  bis.  vier  ZcUonlagen  besteht.  An 
der  Seite,  an  virelcher  diese  Zellenpartic  der  Kpidermisschicht  angrenzt, 
biMet  sie  keine  Interccllularräiune.  wahrend  sich  dloM^lben  in  den  nfiehst- 
folgenden  ZcUenUkgen  zahlreich  finden.  Die  Zellen  dieser  zweiten  Grui))>(: 
sind  von  ovaler  Form  nnd  mit  ihrem  längern  Dorchraesser  tangential 
gestellt.  Ate  drittes,  innerstes  Glied  tritt  eine  Zellroasse  auf,  welche  die 
Anlagen  der  jungen  Gefässbüiwlci  hildct. 

Ks  wnrde  bereits  erwähnt,  dass  man  »lic  (;<  f.i^slMiii.lcI  der  jungen 
niättrr  durch  den  eisten  IMatlknoton  hindnnh  his  n.udi  den  Wurzeln 
hin  dfutlii'h  \<TtoI^eii  könne.  I)i<"=c  (H  ta^shiind-  l  hildcii  jrd.-ch  in  der 
>\nr/rl  keine  isfdiiicn  Slr;in^e.  sondern  (n  tcn  vielmehr  als  ^lesehlos.^ene 
iniier>te  /(  Ii.  n;:rni.|.e  der  Wnr/el  nnf.  Inten  elluIarL'rm^e  Mud  in  dieser 
Ze||ennias-e  nic-iil  v(»rhanden.  Genau  in  der  Mitte  dieser  Gefäs^hündelzel- 
len  liegt  eine  einzige  Reihe  von  Zellen,  welehe  die  Narhhar/ellen  sehr 
au  (irösse  Ul)ertreflen.  Dieselben  sind  weit,  rund  und  flach.  Die  Zellen 
der  Gefa.ssbündelanlaj?e  der  Wurzel  weicheu  von  denen  der  jungen  Ge- 
füssbOndel  der  Blätter  insofern  ab,  als  dieselben  nicht  in  die  I^nge  ge- 
streckt, sondern  meist  isodiametriscli  sind. 

Alle  Zellen  der  jungen  Wurzelanlagen  stehen  in  regelmässigen 
Längsreiben,  welche  nach  oben  hin  in  das  Gewebe  des  ersten  Blattkno- 
tens, nach  unten  hin  in  das  des  Vegetationspnnktes  der  Wurzeln  gehen. 
Die  jungen  Wurzeln  haben  eino  deutliche  Wnrzelhaubc,  welche  durch 
wenige  bellen  mit  der  äussersten  Spitze  des  Wnrzelvegetationskegels  ver- 
bunden ist.  Nach  unten  hin  geht  die  Wnrzelhaube  schnell  in  das  Ge- 
webe der  Wui'zclschcide  fiber«  welche  alle  die  jungen  Wurzeln  vollkom- 
men umhttllt.  Vom  obem,  ältem  Theil  der  Wurzel  bis  dicht  oberhalb 
des  Tegetationspunktcs  zeigen  sich  die  Epidermzellen  nach  aussen  hin 
stark  verdickt.  Die  Zellwändo  sind  hier  von  knor}>elig(!r  ('onsistenz.  In 
Wasser,  in  Aetzkall,  in  Schwefelsäure  quellen  sie  stark  auf,  zu  einer  fhst 
gallertigen  Masse,  die  dann  eine  deutliche  Strcifnng  zeigt.  Durch  Jod 
und  Schwefelsäure  wird  nur  der  innere  Theil  dieser  /elhvande  blau  ge- 
färbt, während  nach  aussen  hin  die  blaue  Färbung  naeh  und  nach  ab- 
nimmt. Xarh  der  Behandlung  mit  Aet/Kali  wird  die  ^e^annute  /ellwand 
blau  gefärbt.  Der  Inhalt  aller  I'arenrh> nizelh  n  be>teht  aus  feinktirnigeui 
Prot(»idasnia.  uelehe«;  wieder  neben  den  kleinen  Kurnelieii.  jene  gr<'^<eru. 
Fetttrnpfen  gb  irhendeii  K<trnehen  enliiält.  Die  Zellen  der  < ieta-sbündel 
sind  wieder  weniger  reich  an  jenen  kleineu  und  grll^>^ern  Ktirnelien. 
Alle  Zellen  haben  deutliche  Zellkerne.  J5ei  ndiandlung  mit  schuefel- 
saucrem  Kupfer  und  Aetzkali  tritt  wied»r  jene  mehrfach  erwähnte  viidette 
Färbung  ein,  weiche  besonders  intensiv  in  den  Gcfässbandelzellen  sicli 
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zeigt  und  für  den  Kcichtiium  an  Eiweiss  charaUteristiscli  ist.  (Für  alle 
diese  darReleetoii  Voihiiltnisso  ist  zu  \crK^'i*'l»'n  (Tat".  XI.  lUj. 

Nacli  olicn  liin  geht  das  Gewebe  des  ersten  Stengelknotens  über  in 
don  Veg<4ationsitunkt.  Die  g&nzc  Staramanlago  ist  nocli  nnjuMncin  Ter- 
kürzt.  Ks  ist  schwer,  don  Vcgetationspunkt  freizulegen,  da  derselbe  von 
den  jangen  Blattanlagi^n  dicht  umhttllt  ist.  £s  kommt  iiier  auf  bcson« 
ders  glttcklicbe  Schnitte  an.  Der  Yegetationskegel  besteht  ans  sehr  zar- 
ten, fast  isodiametrischen  Zellen  mit  deutlicben  Kernen.  Der  Zelleuin- 
halt  verhält  sich  wesentlich  wie  der  in  den  Zellen  der  GefitesbUndel. 

Von  den  Umhüllungen  des  Yegetationskegels  ist  zunächst  za  er- 
wähnen, als  äusserste  Hülle,  ein  blattartiges  Gebilde  (Taf.  XL  11).  — 
Durch  die  Untersuchungen  Hausteins  ')  wissen  wir,  dass  jenes  Organ 
keineswegs  ein  eigentliches  Blatt  ist,  sondern  morphologisch  zum  Cotjrledo 
gehört,  eine  selbstständig  entwickelte  niattscheido  ist  Diese  Scheide  ist 
vollkommen  stengolumfasscnd  und  besitzt  zwei  primitive  Gefitesbftndel, 
welche  an  zwei  diametral  jrcj?(Miül)crlicgenden  Stellen  auftreten  und  zwar 
so,  dass  ihre  Verl)iii(liingslinie  der  FliU'lie  dos  Clotyledo  parallel  jj:eht. 
Dil!  Zelk'U  der  Gflassbiiudel  sind  auch  in  diesem  ersten  Blatt  M'hwacli  ge- 
streckt und  von  ;Ui->si'rst  zait^  ni  Bau.  Die  Parrncdiyinzelli'n  dieses  S<'licide- 
tlicils  irt'tcii  in  si'lir  n'^*'lni;i*>si^'('n  liänt^^i'filuMi  auf.  sind  fast  VdUkuniinen 
kul>iM;ii .  wiilii'''nd  di«'  Kpidernii>Z('lIiMi  -rlivsach  in  die  Länge  gotm-kt 
sind.  l»t'r  Inhalt  aller  Zellen  ist  v\u  t  iucissrriclns  IMotuplasnia.  wckdu's 
in  dt-n  Ban  iK  liyin/cllcn  zaldreirhe  Körm-hen  enth;ilt  .  neben  jenen  gn)s- 
sern  Kornclien.  welche  für  Fett troitfcn  y.ii  halten  sind.  IJcide  .Vj'ten  von 
Körneheu  sind  in  den  Zellen  der  Geliisshündel  in  geringerem  Grade  vor- 
handen, während  diese  wieder  reicher  au  Kiweiss  siiul.  Die  l*arenchym- 
zolleu  lassen  häutig  Intercellularräume  zwischen  sieh.  Dicht  unter  seiner 
Spitze  besitzt  dieser  Schcideutbeil  einen  kurzen  Spalt^  durch  welchen  spä- 
ter, bei  der  Keimung,  die  jungen  Blätter  treten. 

Aussei'dem  ist  der  Vegetationspunkt  noch  umhüllt  von  zwei,  mitunter 
drei  Blättern  (Taf.  XI.  12,  13).  Diese  Blätter  sind  nicht  mehr  vollkom- 
men geschlossen,  wie  der  vorhin  erwähnt«  Scheidentheil,  sondern  sind, 
wenn  gleich  sich  die  baiden  Blatträndcr  in  der  Knospenlago  auch  berüh' 
ren ,  doch  an  der  einen  Seite  gespalten.  Die  Blattränder  sind  ttbrtgcns 
tbalWeise  noch  nach  innen  eingeschUtgon.  Diese  jungen  Blätter  zeigen 
schon  in  der  Knospe  deutlich  die  Rippen,  unter  denen  die  GefässbtLndel 
liegen.  Wenigstens  das  erste  Blatt  zeigt  stets  schon  die  jungen  Oefitssbün- 

*)  Hanstein.  Botanische  AMiandliuigeii  aus  dem  Gcliiot  der  Alorjdjrilogie 
und  Phyr<iologie.  Band  I.  lieft  J.  Kutwickclung  de&  Keiws  der  Muuokoiyle- 
doneo  uud  DikotyleduDCo.    Abscluiitl:  Graniiuecu. 
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anlagen.  Fttr  den  Inhalt  der  Zellen  in  diesen  Blättern  gilt  wesentlidi 
dasselbe,  was  von  den  Zellen  des  Scheidentheils  gesagt  worde ;  nur  bleibt 
zn  erw&hnen ,  dass  sSmmtlicbe  Zellen  noch  eiweissreicbcr  als  jene  des 
Scheidentlieils  sind  und  weniger  von  jenen  mehrfach  erwähnten,  feinen 
Kömchen  im  Protoplasma  enthalten.  —  Die  Natur  dieser  kleinen 
Kömchen  ist  jedenfalls  sehr  fraglich.  Werden  geeignete  Schnitte  mit 
concentrirter  Schwefelsäure  behandelt,  so  löst  sich  das  Protoplasma  mit 
den  kleinen  Körnchen  schnell  auf  und  es  treten  dann  grössere  Tropfen, 
die  wohl  Fetttropf«n  sein  mögen,  in  der  Schwcfrlsäuro  anf.  Ob  an  der 
Bildung  diesrr  Tropfni  dio  in  fast  allon  Zfllcü  aurtrotmilcn  grös«HM*n 
glünzi'inh'n  Kuriu-licn  allein  bctliciligt  siinl.  oder  ob  aiicli  dir  kh'iiicn  Körn- 
chen (iuaii  riieil  nolinicn,  kann  ich  iiieiit  eiitselieideii.  Ich  h;d»e  sehr 
dflnne  Schnitte  bis  zu  vier  Monaten  in  Act  her  und  aijsolnicni  Alkohol 
liegen  la^^^en  ,  konnte  aber  eine  Abnahme  jener  feinen  Körnelu  n  krin<  <- 
wegs  bemerken  l)iese  Thatsaclie  würde  freilich  noch  nicht  bew  i-ix  n, 
dass  jene  feinen  Körnchen  keine  I'«  tttrojift'n  seien.  Denn  inöglicher\vei>e 
karn  durch  die  Einwirkung  des  Aethers  und  Alkohols  Protoplasma, 
welches  jene  kleinen  K<">rnchen  einschlies>t,  derartig  nndurchlassentl  für 
Aether  und  Allvohol  werden,  dass  eine  Lösung  jener  Köriicln'n  unmöglich 
wird.  Dass  die  Samen  des  Weizens  fetthaltig  '^ind.  geht  ans  der  makro- 
chemiscbcn  Analyse  ben'or.  So  gicbt  z.  Ü.  riilit/  ')  den  Fettgehalt 
mehrerer  Weizonsorten  folgendormassen  an: 

Stammbaum-Weizen  1,61  Procent 

Flandrischer  Sammtweizen  2,40  „ 
Rheinischer  Weizen  1,78  , 

Freilich  geht  aus  diesen  Analysen  nicht  hervor,  ih  welchen  Tlieilen 
des  Samenkorns  jene  Fcttmengeu  sich  finden. 

Vor  der  beginnenden  Keimung  war  in  dem  Keim  keine  Spur  von 
Stärke  oder  Zucker  zu  finden.  Die  Untersuchungen  auf  Stärke  und 
Zucker  wurden  stets  nach  den  von  Sachs  angegebenen,  sehr  werthvollen 
Methoden  vorgenommen.  ^) 

Zur  Nachweisnng  von  Zucker  und  Eiweiss  werden  Schnitte  kurze 
2eit  in  eine  concentrirte  Lösung  von  schwefelsaurem  Kupfer  gelegt.  Die* 
selben  werden  dann  mit  destiilirtem  Wasser  leicht  abgeschweift  und  in 
heissc  Kalilauge  Oberlragen.  Bei  Gegenwart  von  Eiweiss  tritt  eine  vio- 
lette, bei  Geu^enwart  von  Uoln'/uckrr  eine  hlnunelblauH,  bei  Gegenwart  von 
Traubenzucker  eine  ziegeirothe  Färbung  ein.    lu  letzterem  Fall  darf  mau 


Zeitschrift  fitr  analytische  Chemie.  XI.  1.  61.  t 

')  Pringsbetm's  Jahrbtich.  Bd  III.  1H(;*2.   Ueber  die  Stoffe,  welche  dos 
Material  zum  Aufbau  der  Zellhäate  liefern,  Sachs. 
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sich  auf  die  FärbuiiR  alloiii  nie  vorlas>on  und  bei  Nichtcintntt  derselben  | 
ghuck  auf  Mangel  an  Traubenzucker  sdiliosscn.    Donolbc  kann  in  so 
geringen  Mengen  vorbanden  sein,  dass  das  ausgeschicdeno  Kapferoxydol 
niclit  genügt)  üm  die  Schnitte  zu  färben.   Man  nmss  dann  stets  das  Mi- 
kroskop zur  Hand  nehmen,  um  sich  von  der  Anwesenheit  oder  Abweseo-  \ 
heit  von  Kupferoxydnl  zu  flborzeogon.   Man  kann  ja  auch  nur  mit  Hilfp 
des  Mikrosko]«  angcbon,  in  welchen  bestimmten  Zellen  sich  Tranben- 
zncker  oder  Eiweiss  befindet.  Ffir  die  Stfirkebcstimmung  lässt  man  mög- 
lichst zarte  Schnitte  längere  Zeil  in  Kalilauge  liegen;  dieselben  werden  I 
dann  ausgewaschen  und  mit  Essigsäure  noutrali^ht.   Die  nochmals  ge-  | 
waschenen  Schnitte  w<n*den  dann  mit  einer  verdflnnten  Lfimng  von  Jod 
in  Alkoliol  beliandclt.   Schnitte  durch  giüne  Pflanzenthoile  mOsscn  vor- 
bor  mit  At  llier  oder  Alkobol,  zur  Kxtraction  des  grünen  FarbstofT:«^  behan-  i 
delt  werden,    lit  i  (beseii  Metiioden,  die  freilich  ziomlich  zeitraubend  sind,  j 
gelingt  es;  <liu  geringsten  Mengen  von  Zucker,  Eiweiss  oder  Stärke  nacii-  I 
zuweisen. 

II.  Mittheihing  der  .wUlirend  der  Keimung  des  Weizens  i 

ßremacliten  Beobachtungen. 

iMe  zur  J\<'iniung  besliniintcii  Samen  le^'te  icli  auf  fenditcs  Hicss-  [ 
papicr  in  Uaelie  Porzelhinsc  lialeii.    Das  Fliessitapier  war  vorlier  sorgliil- 
tig  mit  Salzsäuren  nii<L;i'\vas<  li(  n  und  wurde  wäbrend  der  Keimung  stets 
durch  destillirtes  Wasser  feuclit  erhalte».   Somit  stand  den  Keimpflanzen  , 
nur  das  im  Endosiierm  bclindliclie  Xaiirnngsquantum  zur  Verfügung.  Um 
die  Wanderung  von  Stärker  iind  '/.nrkor  in  thm  jungen  Keimpflanzen  zu 
untersuchen,  wurden  dieselben  täglicli  inikroskopischen  Beobat^iitungcn,  mit  i 
Bentltzang  der  oben  angegebenen  Methoden,  unterworfen.   Ich  machte 
stets  eine  Beihc  von  Querschnitten  ,  indem  ich  immer  vom  obem  Tbeil 
der  jungen  Pflanzen  ausging.   Ich  habe  oft  auf  die  Länge'  einer  Kehn- 
pflanze  bis  achtzig  Schnitte  gemacht.  Die  gefundenen  Resultate  wurden 
stets  durch  Gegenproben  gepräft.   Ausserdem  habe  ich  die  Gosammt- 
Untersuchungen  ftlnf  Mal  wiederholt,  indem  ich  jedes  Mal  neue  Samen 
zur  Keimung  brachte  und  dieselben  die  Kcimnngsperiodc  durchlaufen 
liess,  Yon  dem  Moment  an,  in  welchem  die  Keimung  begann,  bis  zu  dem 
Zeitpunkt,  zu  wclohom  die  disponibcln  Nährstoffe  von  der  jungen  Keim*  \ 
pflanzo  verbraucht  waren.   Die  Untersuchungen  sind  ausserdem  zu  ver- 
schiedenen Jahreszdten  und  an  verschiedenen  Orten,  theils  im  hiesigen 
forstw'irthschaftlieheii  Laboratorium*,  theils  in  meiner  Privatwohuung  an- 
gestellt worden. 

S  e  Ii  o  n  n  a  c  h  2  1  Stunden,  naclideni  die  Samen  zur  Koinuing  ge- 
bracht, zeigen  dieselben  merkbare  Veränderungen.    Pas  ga:./,c  Korn  iM 


Digitized  by  Googlp 


Die  Kamimg  tod  Triticam  ?olgtt^ 


351 


stark  g("?(  li\v()llcii .  von  irgondwclcher  Vt'r.indcriing  des  Kndospornis  ist 
noch  nirlifs  heiiurkbar.  Bei  lU-n  meisten  Samen  liat  der  Keimling  bereits 
die  Samenscliaale  gesprengt,  so  dass  die  junge  Wurzel,  wie  auch  die 
Blätter  zum  Vorschein  kommen.  Im  Parenchym  des  Cotyledo,  ebenso 
im  Parenchym  der  jungen  Blätter,  besonders  im  Parenchym  der  Sclieide, 
femer  im  Gewebe  der  Wurzelscheide,  wie  anch  in  den  Warzelbaaben  ond 
im  Wurzel  parenchym  findet  sich  Stärke,  Ziuker  tritt  nur  anf  in  geringen 
Mengen  im  Parenchym  der  Wurzeln.  Im  Endosperm  i^t  derselbe  noch  , 
nicht  vorhanden.  Die  Epithelzellen,  sowie  die  Zellen  aller  Gefiissbandel, 
ferner  die  Zellen  des  ersten  Samenknotens  sind  von  Stärke  wie  von 
Zncker  vollkommen  frei  Diese  in  der  Jungen  Keimpflanse  auftretenden 
Stfirfce-  und  Znekermengen  sind  nicht  ans  dem  Endosperm  in  die  Keim- 
pflanze hineingewandeft,  sondern  haben  sich  aas  dem  Protoplasma  ausge- 
schieden. Es  gelang  mir  bei  nngekeimten  Samen,  die  Keime  vom  Endo- 
sperm zu  trennen.  Wenn  ich  dann  diese  abgetrennten  Keime  anf  feuch- 
tes Flicsspapier  legte,  so  fingen  dieselben  an  zu  wachsen.  Dieses 
Wachsthum  konnte  natflrlieh  nur  auf  Kosten  der  im  Keim  selbst  enthal- 
tenen Nährstoff»  stattfinden.  Jederzeit  zeigten  diese  vom  Endosperm  ge* 
trennten  Keime,  nachdem  sie  etwa  24  Stunden  auf  feuchtem  FHesspapier 
gelegen,  in  allen  Parenchymzellen  mit  Einschluss  derjenigjMi  <ler  Wurzeln 
deutlich  Stärke;  die  Parenchymzellen  der  Wurzeln  enthalten  Zucker,  die 
Epithelzellen,  dm  Zellen  der  (lefässbilndel.  die  Zi  lleii  des  ersten  Samen- 
knotens, di«'jenigen  des  Vegetationskegels  bleiben  stets  frei  von  Zncker 
und  Stärke.  Es  zeigt  sich  hier  also  dieselbe  Vertlieiluiig  der  betreften- 
deii  Stoffe,  wio  bei  (b;n  Keimen,  die  mit  dem  Kndos|>erm  unv.h  im  Zu- 
sammenhang sind,  so  dass  liier;iu>  hervorgeht,  da'^s  auch  bei  die'^en  letz- 
tern Keimen  die  zuerst  aultretenden  (Quantitäten  von  Zucker  und  Stärke 
nicht  aus  dem  l]ndosperm,  sondern  vielmehr  aus  dem  Protoplasma  des  | 
Keims  sich  ausscheiden. 

Alle  Zellen,  welche  diese  Aussonderung  von  Stärke  un<l  Zucker  zei- 
gen .  werden  bei  der  l'ntersuchung  auf  Kiweissgelialt  nicht  mehr  so  in- 
tensiv vifileft  gefärbt,  wie  dies  fiilher  der  Fall  war,  so  dass  mit  «ler 
Ausscheidung  jener  Kohlenhydrate  ein  Eiweissverlust  Hund  in  Hand  zu 
gehen  scheint.  Die  vom  Endosperm  abgetrennten  Keime  wnclisen  bis  zu 
einer  Länge  von  1,5  Gm.  und  verloren  bei  diesem  Wachsthnm  wieder 
'die  zuerst  ausgeschiedenen  Kohlenhydrate.  Sachs  bespricht  ein  ähnliches 
Wachsen  von  Keimen  des  Mais,  erwähnt  aber  nicht  das  Auftreten  von 
Stärke  und  Zucker  in  den  vom  Endosperm  getrennten  Keimen.  ') 

*)  .Sachs.   Zur  Keimungsgeschichte  der  Cjrüaer.    Botan.  Zeitung  1H62. 
pag.  148. 
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Nach  zwei  Tagen  sind  Ix- reit s  drei  Wurzeln  ans  der  Wurzel 
scheide  herausf,'etreteii ,  die  Saini  nscliule  ist  vollkoimnen  ge-preiigt.  auch 
der  obere  Tiieii  der  jungen  Kfiniitflanze  if^t  lebliatt  gewuchsen;  dies  Wacbs- 
thum  trifft  besonders  dvii  Scheideiilhcil  drs  C(jtyled<>'.    An  dem  Scutelluui 
ist  kein  Wachsthuni  bemerkbar.   Stärke  liiukt  sieb  in  den  r;ireiu  liyiiiztl-  ^ 
leu  des  Cotyledü,  überall  in  grossen  Mengen,  ebenso  im  Scheidentheil,  im 
ersten  Blatt  ist  sie  in  geringerem  üradc  vorhanden,  im  zweiten  mir  noch 
in  geringen  Spuren.   Es  ist  also  auch  hier  die  zuerst  im  Keimling  auf-  ^ 
tretende  Stärke,  die  sich  auch  im  zweiten  und  dritten  Blatt  vieltiuh 
fand ,  bei  dem  ersten  Wachsthum  des  Keims  wieder  geschwunden ,  wäli-  , 
rend  dann  die- aus  dem  Endosperm  stanunende  Stärke  ziiuärlist  wii^ler  im 
Scheidentbeil,  der  unter  den  filättern  zuerst  ein  energisches  Wachstimin 
seigt,  auftritt.  Femer  zeigt  sich  Stärlce  in  allen  Zellen  der  Wuncelscheide, 
wie  auch  in  den  Wnrzeltheilen,  ausserdem  in  einer  Zone  von  Parenehym- 
zellen,  welche  dicht  oberhalb  des  Vegetationskegels  der  Wunsein  liegt-  ^  ! 
Zucker  ist  im  obem  Theil  der  jungen  Pflanze  nicht  zu  finden,  ebenso- 
wenig im  Cotyledo  und  in  der  Wurzelschoide ,  während  er  dch  in  den 
Wurzeln,  in  all*  jenen  Parenchymzellen  findet,  die  keine  StSrke  filhren, 
also  im  ganzen  obern  Theil  der  Wurzel,  von  deren  Ursprungsstelle  bis  zu 
jener  Starke  Ehrenden  Zone  oberhalb  des  Yegetationskegels. 

Alle  Gefiissbflndel,  Vegetationsspitzen,  der  erste  Stammknoten,  sowie 
die  £pithelzellen  des  Scntcllum  zeigen  kiono  Spur  von  Stärke  oder  Zucker. 

Bei  der  Untersuchung  auf  Eiweiss  zeigen .  all  die  eben  erwähnten 
Partieen  sich  besonders  eiweissreich,  ebenso  das  Parenchym  des  Cotyledo, 
während  diejenigen  Parenchymzelleu  der  Blätter  und  Wurzeln ,  welche 
Stärke  rühren,  /war  uucli  violett  gefärbt  werden,  aber  nicht  mtlu  iu 
dem  (vnuii  .  wie  dies  vor  der  Keimung  dt.'r  Fall  war.  Die  Zellen  des 
I  ersten  und  /weiten  lilatte^i,  welche  jetzt  wenig  Stärke  führen,  zeigen 
sich  wieder,  zumal  in  dem  unlerii  'J'heil  der  Blätler,  sehr  eiweissreich. 

l>as  Kndosperm  enthalt  deutlich  Zucker  und  Kiwoiss.  Ks  wird  t-int- 
Autlüsung  des  Kudosi»erms  beiiierkitar.  Einzelne  Stärkekörner  zeij^en  sich 
corrodirt.  In  Betreif  der  AullOsung  der  StUrkekörner,  kann  ich  we-^enllii  li 
die  Angabe,  die  Sachs  über  diesen  Gegenstand  macht,  bestätigen.  ')  Man 
bemerkt  zuerst  an  einzelnen  Stellen  des  Starktikorus  eine  dwutliche 
Schichtung;  wie  Sachs  sehr  treffend  sagt,  sieht  es  ans^  als  ob  zwischen 
den  Übrig  bleibenden  Schichten  irgend  eine  Substanz  verschwätide.  Biesi' 
Schichtung  zeigt  sich  noch  und  nach,  am  ganzen  T'infang  des  Koros.  , 
Zugleich  treten  von  Aussen  nach  Innen  luinaiurtige  Löcher  im  Stärke* 
korn  auf.    Diesen  Kanälen  entsprechend,  zerfällt  später  das  Stärke- 

Zur  Keimung  der  Gräser.  Bot.  Zeitung  1862;  pag.  U7. 
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körn.  Bei  der  Behandlung  mit  Jod  ergiebt  sich,  dass  zunächst  eine  mit 
Jod  viulett  gef.irl>te  Substanz  des  Korns  gelöst  wird,  wälirend  die  mit 
Jod  Weinroth  geiärbte ,  als  schwerer  lösliche ,  zurückbleibt.  Diese  durch 
Jod  weinroth  gefäi'bten  Stürkekorner ,  Skelette  der  arsprtin glichen,  zer- 
fallen uachhcr  in  einzelne  Stücke,  um  endlich  ganz  gelost  zu  werden. 
Diese  Bemerkungen  üb»  r  die  Auflösung  der  Stärkekörner  seien  hier,  um 
sie  nicht  jedes  Mai  wiederholen  zn  mflssen,  ein  fOr  alle  Mal  crw&bnt. 
Zu  bemerken  wäre  nur  noch,  dass  diese  Yeränderongen  des*  Stftrkekoms 
zonSchst  in  der  Nahe  der  Epitbelzellen  beginnen  nnd  von  dort  tuis  lang- 
sam nach  den  flbrigen  TheiWn  des  Endosperms  fortschreiten,  bis  dieses 
mehr  oder  weniger  Yorbrancht  ist.  Zn  einer  vollkommenen  Anfeehrang 
des  Endosperms  kommt  es  nie. 

Nach  vier  Tagen  ist  Zacker  im  ältesten  Theil  der  Wurzel  fast 
gjftr  nicht  mehr  vorhanden,  derselbe  nimmt  dann  aber  nach  der  Wurzel- 
spitze  hin  an  Ma$se  zu.  Die  Lftngp  der  Wurzeln  beträgt  ungefähr  drei 
Cm.,  wovon  ttu  Gm.  beinahe  frei  von  Zucker  bleibt.  In  allen  ttbrigen 
Theilen  de»  Keimlings  ist  kein  Zucker  zu  finden.  Im  Endospcrm  tritt 
reichlich  Zucker  anf.  Stftrke  findet'  sich  im  Scheidentheil  des  Cotyledo 
noch  ziemlich  reichlidi,  aber  doch  in  geringerer  Quantität,  als  zwei  Tage 
nach  der  begonnenen  Keiiiiuii'-!:.  Das  er>te  Blatt  ist  sehr  reich  an  Stärke 
und  ist  bereits  so  weit  gewachsen ,  dass  es  eben  aus  dem  Scheidcntheil 
herau>tritt.  J)as  zweite  Blatt ,  welchem  kein  benierkbare^i  W'ai-li^tluun 
zeigl  ,  ^ist  frei  von  Starke.  In  den  l'arenchymzellen ,  welche  den  ersten 
Stiinunkiintt  !i  aiiigeben,  findet  sich  reiflilich  Stärke,  Die  Kpitiiel/.ellen 
des  Scutellunis,  die  Zelli  ii  der  Get'assliiiudel,  der  Vcgetationsspit/t-n ,  des 
ersten-  Stauiniknotens  liiliren  weder  Zu<'ker  noch  St.irke.  Alle  tii»  se  /ell- 
partieen .  werden  bei  der  Behandlung  mit  schwelelsaurein  Kupfer  und 
Actzkali  intensiv  violett  gefärbt.  Diese  violette  Färbung  nimmt  auch 
das  l'arenrhym  des  Cotyledo  an,  •  ein  Beweis^  dosa  alle  diese  Zellenpartieeu 
Stets  reicii  an  Eiweiss  sind. 

In  all  jenen  Theileu  des  Keimlings,  die  ein  lebhaftes  Wachsthura 
zeigen,  also  in  dem  Scheidentheil,  dem  ersten  Blatt,  den  Wurzeln,  verliert 
das  Protoplasma  mehr  nnd  mehr  die  ursprOnglich  in  ihm  enthaltenen 
zahlreichen  KOmoben  und  wird  homogener.  Im  filtern  Theil  der  Wurzel, 
sowie  in  den  filtern  Zellen  des  Sclieidentbmls,  hat  sich  Zellensaft  ausgeschie- 
den, so  dass  das  Protoplasma  als  Wandbeleg  der  innem  Zellenwand  an- 
liegt. Im  ersten  und  zweiten  Blatt  ftlllt  es  noch  vollkommen  die  Zellen 
aus,  ebenso  in  den  jQngem  Theilen  der  Wurzeln.  Im  Sctieidentheil  ist 
das  Protophisma  in  denjenigen  Zellen,  welche  unmittelbar  der  Epidermis 
der  untern  Blattseite  angrenzen,  deutlich  grQn  geftrbt,  ebenso  in  einem 
Kmnz  von  Zellen,  welcher  Im  Umkreis  der  beiden  Gefltosbfindel  liegt, 
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Auch  das  Prütoi)lasnia  dos  orsten  Blattes  zeigt  in  seinem  obern,  ftltern 
Tht'il,  oiiic  deutliche  (ii  iiiifürhiing,  während  es  in  dessen  unterem,  jüngeru 
Theil,  ebenso  wia  das  Protoplasma  des  ganzen  zweiten  nUittes,  gelblich  ^ 
gefiirht  ist,  wi»;  hei  ctiolirten  Ptianzcn.    Diese  Ersclieiiiung  ist  nalQrlich,  ^ 
da  dit's«'  Blatftheile,   weil   sie  von   der  Cotyledoscheide   noch-  umbULlt 
sind,  der  Kiinsirivnng  des  T.iclits  entzogen  hleiben. 

Narli  fünf  Tagen  limlcl  sicli  Zucker,  wie  IViiher.  nur  im  Endo- 
siierm  und  in  den  Wurzeln.  In  letzteren  i^t  ^riiie  Vertlieiliing  wieder  der-  ' 
artig,   dass  der  oherste,  älteste  Tlieil  der  Wurzel  ganz  frei  hh'ibt  von 
Zucker,  während  derselbe  etwa  im  zweiten  Drittel  der  Wurzellängo  auf- 
tritt, und  dann  nach  der  Spitze  hin,  zunimmt,  dann  in  der  WurzeUpiUe  i 
selbst  aber  wieder  tehlt.    IMe  Wurzelhaube  fiihrt  keinen  Zucker. 

Stärke  tritt  reichlich  auf  im  Cotyledo.    Der  Scheidentheil  ist  noch  | 
immer  reich  an  Stärke,  dieselbe  nimmt  aber  von  unten  nach  oben  hin  ab.  , 
Im  ersten  BUit  ist  sie  in  allen  Zellen  reichlich  vorhanden  mit  Aosnahme 
der  Zellen  der  Gefilssbilndel.   Auch  im  obern  Theil  des  zweiten  Blattes 
tritt  sie,  in  freilich  noch  unbedeutenden  Uengen,  auf.  Der  grOsste  Theil 
der  Wnrzelschcide  ist  frei  von  Stftrfce,  nur  dort^  wo  die  Wurzeln  den  | 
Knoten  yerlasscn,  enthalten  die  Zellen,  welche  in  unmittelbarer  Nfthe  der 
Wurzßln  liegen,  noch  reichlich  Stärke.  Auch  die  Parenchymzellen,  wel- 
che unmittelbar  den  ersten  Blattknoten  umschliessen ,  zeigen  Spuren  von 
Starke.   Wie  bisher  stets,  ist  das  Protoplasma  der.  Wurzelhanbe  reich 
an  Stärkeeinschlflssen,  w&hrend  der  ganze  übrige  Theil  der  Wurzel  keine 
Stärke  führt.       -  ^  * 

Bei  der  Untersnchnng  auf  Eiweiss,  zeigte  sich  dasselbe  reichlich 
vorhanden  im  Endosperm,  in  den  Zellen  der  Gefössbündel,  in  den  Paren-  ' 
chymzellen  des  Coiyledo,  in  den  Jflngern  Theilen  der  Wurzeln,  in  den 
jüngsten  TlieihMi  der  lU.itler:  besonders  reicidicli  trat  es  auf  in  den  Ve- 
getationsspitzen.  Der  ältere  Theil  des  Scheidentheils,  der  ältere  Tht  il  ' 
der  Wurzeln  und  de^  ersten  ISlattes.die  Zellen  der  Wurzelscheide,  ent- 
halten wohl   Protoplasma,  aber  kein  Kiweiss. 

In  den  'ii-iingeC,irbten  Zellen  des  Srheidentlieils .  sowie  in  denen  (le< 
ersten  [ilattes  i)eginnt  «las  l'rotoplasin;i  in  ('hloropliyllki-ti-ner  zu  zerfallen. 
Im  zweiten  iilatt  nimmt  in  dessen  älterem  Theil  das  Protojda^nia  zwar  auch 
schon  (  ine  grüne  l'ärbung  an,  ohne  jedoch  schon  das  Zerfallen  in  Ciiloro* 
phyllkürner  zu  zeigen. 

Nach  sieben  Tagen  ist  Stärke  im  Cotyledo  zwar  noch  reichlich 
vorhanden,  aber  etwas  geringer  als  in  früheren  Tagen.   Im  Scheidentbeil  | 
findet  sich  Stärke  nur  noch  im  untern  Theil  in  allen  Parenchymzellen, 
nach  oben  hin  findet  sie  »ich  zumal  in  der  Kälie  der  beiden  Geftssbün- 
del  ond  in  den  Zellen  unter  der  Epidermis  der  unteren  Blattseite,  aber 
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wesentlich  geringer,  als  früher.    In  sehr  geringen  Quantitäten  tritt  sie 

auch  in  tiiizolncn  Parenchymzellen  auf.  —  Im  ersten  Blatt  ist  Starke 
noch  sehr  reidilich  Vürhunden ,  nur  in  den  Zellen  der  Gul'asshündel  und 
den  Kpiderniiszellen,  welche  letztere  früher  Stärke  enthielten,  tritt  sie  nicht 
auf.  Im  zweiten  Blatt  ist  Starke  in  allen  Pareuchyinzellen  vorhanden, 
ahcr  in  geringerem  Grude  als  im  ersten  "Blatt.  In  einem  dritten  Blatt, 
welches  jetzt  auftritt,  ist  noch  keine  Stürke  bemerkbar.  In  den  Paren- 
chymzellen.  welche  unmittelbar  den  ersten  Stammknoten  umgeben,  tritt 
sie  in  geringen  Mengen  auf,  in  der  Wurzelsoheide  findet  sie  sich  nur 
nuch  in  vereiazeltea  Zelten.  HeichlicU  vorhandea  ist  sie  in  den  Wurzel- 
hauben. 

Jetzt  beginnt  auch  bereits  der  junge  Stamm  sich  etwas  zu  strecken. 
Wenn  früher  das  Gewebe  des  Stammknotcns  unmittelbar  in  das  Meristem- 
gewebe  des  Yegetationspunktcs  verlief,  so  zeigt  sich  jetzt  dort  eine  deut- 
liche Differenzirung,  indem  sieh  zwischen  Vegetationspunkt  und  Knoten 
ein  kurzes  Stammende  einschiebt,  welches  ein  deutlich  ditferenzirtes  Mark, 
einen  Kreis  von  Gef&Mb&ndeln  and  einen  ftoflseren  Rindentheil  aas  Paren- 
chynizellen  zeigt. 

Auch  in  dieser  Partie  treten  in  den  Markmllen,  wie  in  den  jungen 
RindenparencbymzeUen,  kleine  QoantitAten  von  StArke  aof. 

Zacker.  tritt  nur  im  Endosperm  and  in  den  Warsein  aaf  und  ist 
die  Vcrtheiinng  desselben  in  letsteren  so  wie  froher. 

AUe  Geflissbflndel,  Yegetationspankte,  der  Stammknoten,  die  Epithel- 
aeilcn  des  Scotellom  zeigen  keine  Spar  von  Zacker  oder  Stftrke. 

Reich  an  Eiweiss  zeigen  sieh :  das  Endosperm,  die  Parenchymielien 
des  Cotyledo,  die  GefitosbOndel ,  besonders  reich  daran  sind  die  Epithel- 
zellen des  Scntellom,  die  Yegetationspankte.  —  Bemerkenswerth  ist  es, 
dass  die  OcfftssbOndel  der  Blattscheide,  in  deren  Älterem  Theil,  also  in 
dem  Theil,  der  sich  jetzt  Armer  an  Stärke  erweist,  nicht  mehr  durch 
schwefelsaures  Kupfer  und  Aetzkali  so  intensiv  violett  gefärbt  werden, 
als  in  dem  jüngem  stftrkereichern  Theil.  —  An  der  Inserlioiisstelle  des 
Scheidentheils ,  des  ersten  und  zweiten  Blattes  zeigt  sich  in  den  jungeu 
l'arenchymzellen  Kiweiss.  ebenso  i<t  es  reichlich  vorhanden  in  allen  Zel- 
len des  dritten  Blattes,  welclies  noch  keine  Stärke  fuhrt. 

Nach  neun  Tagen  zeigt  der  Scheitlentheil  kein  weitere«.  Wachs- 
thum mehr.  Khenso  ist  das  bisher  eneruMsche  Wachsthum  des  ersten 
Jilattes  gorinLrer  gew(.r(len,  während  das  zweite  sich  jetzt  lebhaft  streckt. 
Das  drittt  Blatt  ist  sein-  wenig  weiter  gewachsen.  Ebenso  zeigt  die  vor- 
hin besprochene,  sehr  geringe  Hebung  des  Stammes,  zunächst  keine  weitern 
Fortschritte.  —  Das  Parenchym  »les  Cotyledo  ist  wührend  der  ganzen 
Keimungszeit  siet^  reich  an  einem  sehr  körnerreiohen  Protoplasma. 
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Die  Cblorophyllkörner  im  ersten  Blatt  sind  vollkommen  ausgebildet, 
ebenso  bepnot  das  Protoplasma  in  den  ParencbymseDen  des  iweiten  Blat- 
tes in  Chloroph}  llkOmer  zu  zerfollen.  Das  Protoj^asma  in  den  Paren- 
cbymisellen  des  dritten  Blattes  ist  zwar  sebwach  grfln  geiMt,  zeigt  aber 
noeb  kein  Zerfollen  in  Körner.  Das  Protoplasma  in  den  Parencbymzel- 
len  der  jungen  Stammanlage«  zeigt  sieb  sebr  scbwacb  gelb  geftrbt,  Ist 
fast  weiss,  zeigt  also  noeb  wesentlicb  den  Charakter  des  Protoplasmas  in 
etiolirten  Pflanzen.  Ein  Zerfallen  in  Cblorophyllkörner  ist  dorcbans 
nicht  bemerkbar.  Traubenzucker  tritt  im  Allgemeinen  in  derselben  Art 
auf  wie  früher,  d.  h.  derselbe  findet  sich  nur  im  Endosperm  und  in  den 
Wurzeln,  mit  Ausnahme  der  iiussersten  Wurzelspitze  und  der  Wurzel- 
iiuube.  Ein  Unterschied  gegen  früher  tritt  jetzt  aber  darin  auf.  dass 
auch  der  oberste  Theil  der  Wurzel  wieder  geringe  Mengen  Zucker  fülirt, 
wi'ihreiHl  dieser  Theil  zugleich  die  ersten  Nebeuwurzeln  zeigt,  welche 
eben  aus  der  Hauptwurzel  hervorbrechen. 

Starke  tinilet  sich  im  uiit<'rn  'I'heil  Scheidentiieils  noch  zien»lirh 
häutig,  w.ihrend  sie  in  dessen  übern  Thwil  wied<'r  merklich  geringt  r  ge- 
wonlcn  ist.  sie  findet  sich  hier  in  t^cringon  (^(lantitäten  in  eintin  Zell- 
kranz in  der  Umgebung  der  bciilen  (n  fassbiintit  l  und  in  den  ParencliN  in- 
zellen  unter  der  Epidcrini^  der  ujitern  Blattseite.  Der  Qualität  nach  ist 
die  Vertlieiinng  also  noch  wie  früher,  nur  die  Quantität  der  Stärke  hat 
in  dem  Scheidt  ntlu  il  des  Cotyledo  abgenommen.  In  dem  ersten  Blatt 
ist  Stärke  noch  überall  vorhanden,  in  derselben  Weise  wie  früher,  eben- 
so tritt  sie  noch  reichlich  auf  in  allen  Parcnchymzellen  des  zweiten  Blat- 
tes. ^In  den  Zellen  des  dritten  Blattes  ist  keine  Stärke  bemerkbar.  In  der 
jnngcn  Btammanlage  findet  sich  dieselbe  in  allen  Parenchymzellen  in  ge- 
ringen  Mengen,  ferner  tritt  sie  auf  in  der  Umgebung  des  Stanimknotens, 
In  der  Wurzel  findet  sie  sich  nur  in  der  WnrzeUiaabe.  In  den  Pat«n- 
chymzellen  des  Cotyledo  tritt  das  Amylom  zwar  noch  reichlich  auf,  je- 
doch wesentlich  geringer  als  bisher. 

Die  Vertheilnng  des  Eiweiss  in  der  Keimpflanze  ist  noch  wesentlicb 
dieselbe,  wie  nach  den  zuletzt  mitgetbeilteu  Beobachtungen. 

Nach  11  Tagen  tritt  Zucker  in  den  Worsebi  wieder  entschie- 
den reichlicher  ani^  als  dies  bisher  der  Fall  war.  Es  war  Qbrigens  wfih- 
rend  der  ganzen  Keimnngszeit  zu  beobachten,  dass  Zocl^r  zwar  in  der 
Umgebung  der  centralen  Gefässbttndelniasse  besonders  reichlich  sich 
zeigte,  aber  zugleich  auch  in  den  Übrigen  ParenchyrnzeUen  anftrat,  nnr 
die  Wnrzelhaare,  sowie  die  Zellen  des  Wurzelepithels  zeigen  keinen  Ge- 
halt an  Traubenzocker. 

Ba  jetzt  die  Nebenwnrzeln  energisch  zu  wachsen  beginnen,  so  scheint 
der  jetzt  i>intretende  grössere  Reichthnm  der  Wurzeln  an  Zucker  mit 


Digitized  by  Google 


Die  Keimung  Ton  Triticum  vulgare.  357 

cHeaer  energischeren  Neubildung  Hand  in  Hand  za  gehen.  Man  findet 
den  Zucker  von  der  Insortionsstelle  der  Wurzeln  an  bis  in  die  Nähe  des 
Vegetatioiispunktes,  aiu:li  die  jungon  Nebenwurzeln  sind  reich  an  Zncker, 
der  daselbst  in  derselben  Art  vertheilt  ist  wie  in  der  Ilauptwurzcl.  Aus- 
serdem findet  sich  Zncker  nur  noch  im  Endosperm ,  in  allen  sonstigen 
Theilen  dos  jungen  Keimes  tritt  derselbe  nicht  auf. 

Stärke  tindet  sich  wie  bisher  in  der  Wurzel  nur  in  der  "NVurzelhaube. 
In  den  Parenchynizellen  des  Cotylcdo  hat  dieselbe  merklich  abgenommen. 
In  dem  obersten  Tlieil  des  Scheiilcntheils  finden  sich  nur  noch  geringe  Men- 
gen in  der  Nahe  der  (refasNbündel  und  in  einzelnen  Zellpartieen  unterhalb 
der  ünssern  Epidermis.  (Die  Bezeichnung  äussere  Epidermis  ist  zutref- 
fender, als  die  vorhin  gebrauchte:  «Epidermis  der  untern  Rlattseite;" 
denn  da  der  Scheidentheil  sich  nicht  wie  die  übrigen  Blatter  seitwärts 
abbiegt,  sondern,  die  junge  PHanze  ganz  umschliessend,  stets  aufrecht  steht, 
kann  man  eigentlich  nur  von  einer  Epidermis  der  äussern  und  innern 
Blattseite  sprechen.)  In  dem  untern  Scheidentheil  ist  Amylum  noch  etwas 
reichlicher  vorhanden,  aber  auch  geringer  als  nach  den  zuletzt  mitge- 
tbeilten  Beobacbtongen.  Im  obern  Xbeil  des  ersten  Blattes  tritt  Stärke 
nnr  noch  in  geringen  Mengen  in  der  Umgebung  der  Gefiissbttndel  auf. 
Im  mittlerBD  Tbeil  desselben  Dlattes  tindet  sie  sich  auch  in  einigen,  nicht 
allen  Parencbymzellen,  bis  sie  endlich  im  untern  Theil,  also  im  Scheiden- 
tbeil  des  ersten  Blattes,  der  jetzt  vollständig  an^gebildet  ist,  wieder  in 
allen  ParenclqmiieUen  in  geringen  Mengen  auftritt.  Die  Stftrkevertbeil- 
wa$  im  Eweiten  Blatt  ist  wesentlich  die  gleiche  wie  im  ersten,  nnr  dass 
der  obere  Theil  des  zweiten  Blattes  sich  etwas  reicher  an  Amylnm  er- 
weist, wie  der  gleiche  Theil  des  ersten  Blattes.  —  Im  dritten  Blatt  ist 
keine  Stftrke  nachweisbar.  Ansserdem  tritt  dieselbe  in  den  Parenchym- 
sellen  der  Stammanlage  anf,  sowie  in  den  ParencfaymaeUen ,  welche  den 
ersten  Stammknoten  nmgeben. 

Eiweits  findet  dch  immer  noch  im  Endosperm,  in  den  OeftssbOndelD, 
in  den  Yegetationspnnkten,  in  dem  Gewebe  des  ersten  Stammknotens,  sowie 
in  den  alleijttngsten  Theilen  des  ersten  nnd  zweiten  Blattes,  in  geringen 
Mengen  in  allen  Parencbymzellen  des  dritten  Blattes.  Rs  wird  immer  dent- 
lieber,  dass  die  Gefftssbflndel  des  Scbeidentheils ,  sowie  die  des  ersten' 
Blattei  In  denjenigen  Theilen  der  Blfttter,  welche  jetzt  nnr  noch  geringe 
Mengen  StArke  ftlbren,  bei  der  XJntersndiung  auf  Eiwdss  nnr  noch 
schwach  violett  geOrbt  werden.  Es  sind  also  die  obern  Theile  der  6e- 
fftssbandel  in  den  Blittern  weniger  reich  an  Kiwoiss,  als  die  nntern.  Die 
Epithelzellen  des  Cotyledo  sowie  dessen  ?]ndospormzellen  zeigen  zwar 
immer  noch  einen  lebhaften  Eiweissgehalt,  der  jedoch  auch  bemerkbar 
geringer  ist  als  früher-  ' 
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Im  Gänsen  zeigt  sieh  also  eine  deutliche  Abnahme  in  der  Energie 
der  StoffWandemng,  die  Hand  in  Hand  geht  mit  einem  wenig  energi- 
schen Wachsthnm.  Der  Scheidentheil  des  Cotyledo  wichst  gar  nicht 
mehr,  anch  in  dem  obem  TheQ  des  ersten  nnd  zweiten  Blattes  iat  kein 

wesentliches  Wachsthum  bemerkbar,  dieselben  zeigen  nur  noch  in  ilurem 

Scheidentheil  ein  geringes  Wachstham;  ebensowenig  ist  ein  Wachsthum 

an  dem  dritten  Blatt  oder  an  der  jungen  Stammanlage  bemerkbar.  Nor 
an  den  Wurzeln  zeigt  sich  durch  das  Auftreten  und  Wachsthum  zahl- 
reichet- Nebeuwurzelu;  noch  eine  energische  Neubildung  und  Ausbildung 
von  Zellen, 

Nach  dreizehn  Tagen  linden  sich  im  Cotyledo  nur  noch  sehr 
geringe  Mengen  von  Amylum  in  einzelnen  Zellcomplexen  des  PartMicliyms. 
Im  Scheidentlieil  des  Cotyledo  treten  noch  in  der  Umgebung  der  Gefäss- 
büiidel  sehr  iftiiiige  Mengen  von  Stärke  auf,  die  sich  nach  dem  untern 
Theil  des  Blattes  hin.  in  geringem  Grade  mehren;  dort  tritt  auch  noch  iu 
eiujJeliien  Parrneliyiir/(>llen  Stflrke  auf. 

Im  obern  Theil  des  ersten  Blattes  ist  keine  Stärke  mehr  nachweis- 
bar, erst  in  dessen  mittlem  Theil  findet  sie  sich  in  geringen  Meuten,  in 
der  Umgebuntr  der  (iefiissbündel.  nnd  nimmt  dann  nach  unten  hin  zu  um 
dort,  wenn  auch  in  geringen  C^Uiantiliiten,  wieder  in  allen  Parenchymzellen 
aufzutreten.  Die  Stärkevertheilung  im  zweiten  Blatt  ist  die  gleicht;  wie 
im  ersten.  Es  treten  jetzt  auch  geringe  Mengen  Amylum  in  dem  sehr 
schwach  entwickelten  dritten  Blatt  auf.  Auch  die  Parenchymzellen  in  Um- 
gebung des  ersten  Samenknotens,  sowie  diejenigen  der  noch  ganz  verkürz- 
ten Halmanlage,  fuhren  geringe  Mengen  Stärke.  Wie  bisher  tritt  die- 
selbe auch  in  unbedeutendem  Grade  in  den  Wurzelhauben  auf. 

Die  Zuckervertheilnng  ist  noch  dieselbe,  wie  nach  den  zuletzt  mit- 
getbeilten  Beobachtungen,  nnr  dass  anch  hier  eine  Abnahme  In  der 
Quantität  bemerkbar  wird. 

Die  Untersochung  anf  Elweiss  ergab  einen  Gehalt  an  Soldiem  in 
den  Epithelzellen  des  (üotyledo,  in  dessen  Parenchymzellen,  im  Zellgewebe 
des  Knotens;  besonders  reiehUch  trat  Eiweiss  noch  anf,  im  Vegetations- 
kegel der  Stammanlage  und  denen  der  Wurzeln.  Anch  die  Parenchym- 
zellen der  jungen  Stammanlage,  diejenigen,  welche  unmittelbar  den  Kno- 
ten umgeben ,  die  Jüngsten  Zellen  der  Blitter,  an  deren  InsertionssteUe, 
zeigen  geringe  Mengen  Eiweiss.  Die  Geftssbflndel  der  Wurzeln  aind  in 
ihrem  ganzen  Verlauf  noch  eiweisshaltig  nnd  zwar  in  der  Art,  daas  der 
Eiweissgehalt  nach  der  Spitze  der  Wurzeln  hin  deutlich  znninunt.  Auch 
die  Gef&ssbflndel  der  Bl&tter  fhhren  noch  Eiweiss,  aber  es  ist  sehr  be- 
merkbar, dass  der  Eiweissgehalt  in  den  Geftssbflndeln  der  Cotyledonar- 
scheide  des  ersten  und  zweiten  Blattes,  nach  der  Spitze  dieser  Blattge- 
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bilde  hin»  also  nach  dem  älteren  Tbeil,  entschieden  abnimmt.  Wftbrend 
der  untere,  also  jftngere  Theil  dieser  GefitasbOndel,  sieh  noeb  dendiob 
reicb  an  Eiweiss  findet,  wird  der  obere,  Altere  Tbeil,  dnreb  scbwefelsan« 
res  Knpfer  und  Aetikali  nur  noch  In  sehr  geringem  Grade  violett  gefibrbt. 

Kach  fanfzebn  Tagen  ist  kein  weiteres  Waehstbnm  der  Keim- 
pflanze mehr  bemerkbar,  die  Wandemng*der  Stoffe  ans  dem  Endosperm 
nach  der  jongen  Pflanze  bin  hat  ihr  Ende  erreicht  Es  ist  damit  nicht 
gesagt,  dass  sSmmtliche  K&hrstoife  ans  dem  Endosperm  aufgezehrt  seien. 
Es  bleiben  vielmehr  immer  noch  geringe  Mengen  von  Amylom  nnd  stick- 
stoffhaltiger Substanz  in  dem  Endosperm  znrflck,  diese  letzten  Beste  wer- 
den aber  von  den  Keimpflanzen  nicht  mehr  aafgenommen,  denn  von  Jetzt 
an  fiuBgen  die  Pflanzen  an  za  Grunde  zu  gehen,  ohne  daas  es  zur  Auf- 
zehrung Jener  letzten  Kahrungsreste  kSme. 

Im  Parenchym  des  Cotyledo  Ist  Jetzt  keine  Spur  von  Amylum  mehr 
bemerkbar.  Im  Scfaeidentheil  im  ersten  und  zweiten  Blatt  finden  sich 
nur  noch  äusserst  geringe  Mengen  in  der  Umgebung  des  untern  Theils 
der  GefUssbflndel.  In  geringem  Grade  tritt  Stärke  noch  auf  in  der  Wur- 
zelhaube. Bemerkenswerth  ist,  dass  während  der  ganzen  Keimungszeit 
die  beiden  Scbliesezellen  der  Spaltöffnungen  Stärke  (Ohren,  während  alle 
übrigen  P'pidermiszcllen  davon  frei  bleiben,  sobald  sie  Ober  das  erste 
Entwickelungsstadiuni  hinaus  sind,  nur  in  den  jugendlichen  Epidermiszel- 
len  ist  Stärke  nachweisbar.  Zucker  ist  in  der  Wurzel  nicht  mehr  zu  finden. 

Die  P^iweissverthoilung  ist  der  (Qualität  nach  diesclhe,  wie  nach  den 
h'tzten  Ht'obachtungen,    Die  Quantität  des  Kiweiss  hat  abgenommen. 

Die  I'arench)  nizelh'n  des  Scheidentheils  des  Cotylcdo  enthalten  jetzt 
nur  noch  wenig  Protoplasma,  welches  als  dünner  Wandbeleg  die  Zell- 
waiid  auskleidet,  Chloroitli yllkiirner  finden  sich  nur  in  den  Pan  nchymzcl- 
len  unter  iler  ilussern  Epidermis,  im  Umkreis  der  Gefässbündel  und  sehr 
ven'inzelt  in  einigen  andern  Parenchymzellen.  Die  ('hioroidiyllkörner  des 
ersten  Blattes  wie  des  zweiten  Blattes  haben  das  vorhandene  Prcdoplasma 
beinahe  ganz  zu  ihrer  Bildung  in  Anspruch  genommen,  und  sind  in  grosser 
Zahl  in  den  Zellen  vorhanden.  Im  dritten  Blatt  hat  die  Bildung  von 
Chlorophyllkörnern  <  ben  erst  begonnen.  Der  Vegetationskegel  des  Stam- 
mes, der  WurzeJu,  enthalten  noch  ein  körnchenreiches  Protoplasma,  eben- 
so alle  Cambiformzellen  der  Gefil'-isbündel,  des  Knotens,  wie  aucli  die  Zellen 
des  Epithels  am  ("otyledo.  —  Auch  die  Zellen  im  Parenchym  des  Coty- 
ledo  sind  noch  reich  an  körnchenreicbem  Protoplasma.  In  den  Zellen 
der  Wurzelscheidc  ist  dasselbe .  nur  noch  in  geringem  Grade  vorhanden. 

Werden  die  Pflanzen  jetzt  noch  länger  beobachtet,  so  findet  man» 
dass  sie  schnell  zu  Grunde  gehen,  dabei  schwinden  auch  noch  die  letzten 
Mengen  von  Stärke,  die  man  bisher  noch  fand,  sehr  schnell, 
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Ich  habe  in  vorbtehenden  Mittheilangen  nicht  die  Beobachtungen  ge- 
geben, wie  mir  dieselben,  von  Tag  m  Tag,  zur  Verftgang  standen,  aob- 
dern  habe  Tielmehr  die  gefbndenen  Terhiltnisse,  wie  sich  dieselben  nach 
je  48  Stunden  gestalteten,  mitgetheilt,  um  dadurch  die  nach  und  nach 
auftretenden  Unterschiede  in  der  StoffVertbeilnng  nm  so  klarer  hinza- 
stellen. 

Jll.  SchluBsfolgerangen. 

Ans  den  oben  mitgetheilten  Beobachtungen  ergiebt  aicb  also  als 
Gesammtbild  für  die  Stoffwanderang  Folgendes: 

Vor  dem  Beginn  der  Keimung  enthalt  das  Endosperm  nur  Kleber 
in  den  Klebermehlzellen  und  Starke,  neben  geringen  Mengen  eiweisehal- 
tender  Substanz,  in  den  Stirkezellen. '  Es  ist  kein  Traubenzucker  im 
Endosperm  vorhanden.  Der  Keimling  enthalt  in  allen  Zellen  ein  eiweiss> 
reiches  Protoplasma,  welches  nirgend  eine  Spur  von  Starke  oder  Zocker 
zeigt. 

Die  erste  Entwirki  hm^  des  Keimlings  erfolgt  nicht  auf  Kosten  des 
Endosperms,  sondern  Niclnu  hr  auf  Kosten  von  Nährstoflfen,  die  der  Keim- 
ling in  seinen  eigenen  Zellen  enthält.  Diese  Behauptung  beweist  sich 
dadurc'h  ,  dass  die  jungen  Keime,  w<'lc)ie  vor  begonnener  Keimung  vom 
I'.iKlo^lM'nn  L'cti-cniit  Nvurden,  wuchsen  und  eine  Tiänge  von  1,5  Cm.  er- 
reichten. Dabei  traten  in  allen  Parenchynizellen  des  Keims,  sowohl  in 
den  Blättern  wie  in  der  NVurzel,  reichlich*^  Stürkeniengen  auf.  Nach  die- 
sem Auftreten  von  Stärke  zeigten  die  Parenchymzellen  zwar  noch  einen 
Eiweissgehalt ,  aber  nicht  mehr  in  dem  Grade  wie  früher.  Diese  zuerst 
auftretende  Stärke  wird  schnell  verbraucht,  so  dass  das  erste  und  zweite 
Blatt,  ebenso  die  Wurzel,  mit  Ausnahme  einer  Zone  oberhalb  des  Vege- 
tationspnnktefl  und  den  Zellen  der  Wurzelhaube,  bald  wieder  frei  von 
Stärke  sind.  Das  Parenchyin  des  Cotyledo  und  der  Cotyledouarscheide 
wird  nicht  mehr  frei  von  St&rke,  weil  zu  gleicher  Zeit,  zu  welcher  die 
zuerst  gebildete  Stärke  verzehrt  wird,  auch  die  Auflosung  der  Stärke  im 
Endosperm  beginnt,  welche  zunächst  wieder  in  den  Parenchymzellen  des 
Cotyledo  und  der  Ck>tyledonarscheiiIe  auftritt.  Zu  dieser  Zeit  tritt  auch 
Traubenzucker  im  Endosperm  auf. 

Die  Parenchymzellen  des  Cotyledo  sind  dann  während  der  ganzen 
Keimungszeit  mit  Stärke  reichlich  gefällt,  fähren  aber  nie  Zucker.  Erst 
ganz  gegeu  das  Ende  der  Keimungszeit/  wenn  die  Nährstoffo  im  Endo- 
sperm beinahe  ganz  aufgezehrt  sind ,  verliert  auch  das  Parenchyin  des  • 
Cotyledo  seine  letzten  Stärkeeinschlässe.  Die  Epithelzellen  des  Cotyledo 
zuigen  während  der  ganzen  Eeimungszeit  nie  eine  Spur  von  Starke  oder 
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Zucker.  Diese  EpithelzeUen  siod  stets  sehr  reich  an  Eiweiss,  dasselbe 
findet  sich  wfthrend  der  Keimung  auch  immer  in  den  ParenchymzeUen 
des  Cotyledo. 

Die  Blattorgane  filhren  dann  w&brend  der  Keimung  Stärke,  die  Wur- 
zeln Zucker,  mit  Ausnahme  der  Wunelhaube,  welche  stets  Stärke  enthält. 

Die  Zdlen  der  Gefässbflndel,  der  Yegetationspunkte,  des  Stauimkno> 
tens,  der  aUeijängsten  ^thsaüe  der  Blätter,  fahren  nie  Stärke  oder  Zucker, 
aber  stets  Eiweiss,  welches  nach  beendigter  Keimung  sieh  nach  und 
nach  verliert.  Die  Jflngsten  Zellen  der  Blätter  und  Wurzeln  Yerlieren 
ihren  Eiweissgehalt  in  dem  Grade,  in  welchem  sie  wachsen. 

Stärke  tritt  zuerst  in  den  Blattorganen  besonders  reichlich  auf,  welche 
zuerst  ein  energisches  Wachsthum  zeigen.  So  findet  man  dieselbe  zunächst 
in  dem  Scheidentheil  des  Cotyledo,  welcher  vollkommen  in  seinen  Füren- 
•  cbymzellen  von  Stärke  gefallt  ist  Das  erste  Blait  zeigt  beim  Anfang 
der  Wanderung  der  Stoffe  ans  dem  £ndo8perm  nach  der  Keimpflanze 
geringere  Mengen  von  Stärke,  aber  doch  in  allen  ParenchymzeUen,  auch 
in  den  ganz  jugendlichen  Epidermiszellen.  In  dem  Grade.  aU  das  Wachs- 
thuin  des  ersten  Blattes  energischer  wird,  tüUt  es  sich  imnier  reichlicher 
mit  Starki',  so  dass  eine  Zt-it  hindurch  der  ScheidentUi'il  des  Cotyk'do, 
wie  auch  das  erste  Blatt  sich  besonders  reich  an  Amyluin  zeigen.  Im 
weitem  Verlauf  der  Keimung  füllt  bich  denn  auch  das  zweite  Blatt  in 
seinen  ParenchymzeUen  und  jugendliciieii  Kpidenniszelleii  mit  Amvlum, 
und  zwar  um  so  mehr,  je  intensiver  sein  Wachbtimm  ist.  Vin  diese  Zeit 
niuunt  der  Amylumgehalt  des  Scheideiitlieils  bereits  wieder  ab  und  zwar 
in  der  Art,  da.^s  zuuiich^t  ein  Tlieil  der  obern  Parenchyiuzcllen  seine 
Starkeein^clllüsse  verliert,  wahrend  sieh  dieselbe  noch  in  der  Nahe  der 
CietiissbUiidel  und  in  «len  Zellen  unter  der  au->sern  Kpiilcnnis  lindot  und 
ausserdem  in  grössern  Mengen,  in  allen  P.u  eneliy?u/ellt  ii  des  untern 
'l'heils.  Im  weitem  Verlauf  schwindet  dann  im  olx  rn  Theil  des  Seheiilen- 
tlieils  die  Starke  aus  allen  ParenchymzeUen  und  tindet  sich  nur  noch  in 
%  einem  Kreis  v<»n  Zellen ,  welcher  die  (iefüssbündel  umgiebt ,  zugleich 
nimmt  sie  auch  in  den  ParenchymzeUen  des  untern  Thcils  ab.  Nach 
einiger  Zeit  üudet  mau  das  Amylum  im  obern  Tlieil  der  Cotyledonar- 
schcide  gar  nicht  mehr,  im  antern  Theil  derselben  tritt  es  nur  noch  in  der 
Umgebung  der  beiden  Gefilssbfindel  au^,  bis  es  auch  hier  endlich  gauz 
schwindet. 

In  dem  Grade,  als  die  Stärke  abnimmt,  stellt  auch  der  Scheidentheil 
des  Cotyledo  sein  Wachsthum  ein,  jedoch  in  der  Weise,  daäs  dasselbe 
bereits  beendet  ist,  bevor  die  letzten  Mengen  von  Stärke  schwanden. 

In  sehr  ähnlicher  Weise  verhält  si;h  die  Stärke  im  ersten  und 
zweiten  Blatt,  nur  dass  hier  nicht  eine  besonders  bevorzu|[te  Zellparti« 
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unterhalb  dor  erstem  Eiiidcrrnis  auftritt,  sondern  alle  Parencbymzellen 
der  BiAtter  glcichwcrtbig  sind.  Zum  Schluss  der  Keimung  treten  auch 
noch  geringe  Mengen  von  Aroylunt  in  einem  dritten  Blatt  auf,  welches  je- 
doch nur  noch  ein  sehr  {geringes  Wachstlinm  erfährt.  Endlich  nach  be- 
endigter Keimung  ist  alle  Stärke  aus  den  Bl&ttem  geschwunden. 

Das  Amyluiii  nalim  in  den  Blättern  also  m  und  ab  mit  dem  Wachs-  | 
thum,  und  fand  sich  deutlich,  immer  dort  besonders  reichlieh,  wo  das 
Wachsthum  die  grösste  Intensität  hatte.  i 

In  den  Parench} mzellen,  welche  nnmittelbar  den  ersten  Stammknoten  j 
umgeben ,  findet  sich  während  der  ganzen  Keimzeit  Aroylnm,  erst  naeh 
beendeter  Keimung  schwindet  dasselbe.  Auch  diese  St&rke  findet  sich  in  ; 
der  Kfthe  eines  Neubildnngsheerdes,  denn  ans  dem  Stammknoten  ent- 
springen die  Adventivwnrzeln. 

Die  Stftrke  der  Wurzelbanbe,  welche  in  derselben  stets  wfthreod 
der  Keimzeit  auftritt,  befindet  sich  in  der  Nähe  dnes  Ortes  lebhsfter 
Zellbildung.  Die  Wnrzelscheide  filhrt  nur  während  der  ersten  Stadieo 
der  Keimung  Stärke. 

Die  Wurzeln  fBhron  zweifellos  als  Aequivalent  fei  die  Stäike  io 
den  Blättern,  Zucker.  Bei  Beginn  der  UeberftÜming  der  Nährstoie  sn 
dem  Endosperm  nach  dem  Keim,  findet  sich  Zucker  in -den  Parenchym- 
Zellen  der  Wurzel,  mit  Ausnahme  der  Wurzelhaare  und  der  Epithdcel- 
len.  In  dem  Grade  als  die  ältern  Zellen  der  Wurzel  sich  ausbilden, 
sehwindet  in  denselben  der  Zucker,  so  dass  man  nach  einiger  Zeit  is 
dem  obem^  ältern  Theil  der  Wurzel,  gar  keinenZucker  mehr  findet;  ent 
in  den  weniger  ältern  Theilen  tritt  derselbe  wieder  auf,  um  nach  den  | 
jüngsten  Theilen  hin  zuzunehmen.  Die  Vegetationsspitzen  führen  keinen 
Zucker.  Auch  bei  der  Zuckervertheilung  sieht  man  mithin,  dass  sich 
derselbe  stets  dort  vorwiegend  findet,  wo  es  sich  um  die  Ausbildung  von 
vorhandenen  Zellen  handelt,  oder  dass  er  in  der  Nahe  von  ürteii  leb- 
hafter /elltlieilung  auftritt.  Gegen  das  Ende  der  Keimung  tritt  Zuckor 
besonders  in  der  Niihe  der  (jicfashl)ilndeli)artie  auf,  i)line  joiloch  auf  diesr 
Zellconiplexc  beschränkt  zu  sein,  auch  in  den  andern  rareiichyuuellcD 
findet  er  sich.  I 

In  der  zweiten  IMIfte  der  Kcinizeit  entwickeln  die  \Vurzeln  zahl- 
reiche Nebenwur/A'lii,  zuerst  an  den  ältern .  später  auch  an  den  jjlngern 
Theilen.  Mit  diesem  Auftreten  von  Nebcnwurzeln  ist  eine  Zunahme  von 
Zucker  in  den  Wurzeln  sogleich  wieder  bemerkbar,  derselbe  tritt  sogar 
in  den  ältesten  Wurzeizellen  wieder  auf.  Hierin  liegt  ein  weiterer  Re- 
weis dafür,  dass  auch  das  Auftret(>n  von  Zucker  immer  an  die  Orte  (l<'r 
Ausbildung  von  Zellen  oder  au  die  ^ähe  des  Entstehungsorts  neuer  Zei- 
len gebunden  ist. 
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Ueber  die  Eiweissvertheilung  wnrde  bereits  obt  n  das  Nötbige  gesagt» 
es  ist  hier,  nach  Besprechung  der  Stfirkevertheilang«  noch  zu  erwähnen, 
dass  in  den  Altern  Theilen  der 'OefilssbOndcl  der  Blfttter,  der  Eiweissge- 
halt  abnimmt,  wenn  die  StSrke  in  den  Blftttem  schwindet. 

Es  hat  sich  nach  den  vorstehenden  Beobachtongen  ergeben,  dass  die 
Stärke  vorzugsweise  in  den  Blftttem,  Zucker  in  den  Wurzeln  auftritt  — 
Ich  lege  bei  der  grossen  Verwandtschaft  beider  Stoffe  auf  diese  That- 
Sache  kein  besonderes  Gewicht,  gkube  auch  nksht.,  dass  der  Unterschi^ 
ein  ftindamentaler  sei.  Ich  hnd  allerdings  fast  durchgchends  keineta 
Zucker  in  den  Blättern,  muss  aber  doch  erwähnen,  dass  ich  einige  Mal 
geringe  Quantitäten  Zucker  in  den  Blättern  nachweisen  konnte.  —  Dies 
war  der  Fall,  als'  bei  einem  Keimversuch  die  Keimpdanzen  einige  Nächte 
hindurch,  im  Laufe  des  vergangenen  Winters,  eine  niedrige  Temperatur 
von  2—6  Grad  C.  erlitten  hatten. 

Sachs  theüt  ebenfolls  mit,  dass  er  bei  Beginn  der  Keimung  ')  iu  jun- 
gen Weizenkeimpflanzen  geringe  Menjzon  Zucker  neben  Stärke  fand,  wäh- 
rend in  den  weitern  Stadien  der  KciiminK  nur  Stärke  auftrat.  Ininierliin 
bleibt  der  auftallende  Untorsrliicil  /wischen  \\  iirzeln  und  Blättern  in  die- 
ser IIin>iclit  bcmerkeiisworth  nii«l  vciiiii'iifi'  in  Hezug  auf  seine  UrSrichen, 
weiter  untersiirlit  /u  wtMticn.  lloclist  cigruthiiiiili,  h  Ideibt  es  auch,  dass 
die  Wiirzclhatibc  iiuintr  nur  St.irkc  führt,  w.ibrrnd  die  eigentliche  Wur- 
zel nur  während  der  i'r>ton  Ktiuiungsstadien  Stärke,  später  nur  Zucker 
in  ihren  Paronchynizellen  enthalt. 

Dass  die  iu  dem  lMulo>perm  enthaltene  Stärke  d.is  Material  zum 
Aufbau  der  Zellhäute  In  der  jnnj?en  Pflanze  giebt ,  ist  ganz  zweifellos. 
Diese  Frage  ist  dureh  die  vorzuglirhen  .\rbeiten  v(tn  S.ic.b^i  nut  vollster 
Sih.irfe  beantwortet.*)  Ks  handelt  si.h  nun  darum,  nachzuwei>tn ,  in 
Wi  kher  Ft)rm  die  Stärke  aus  dem  Endosperm  nach  den  Verbraucbsorten 
hin  wandert. 

Ich  glaube,  auf  Grund  vorstehend  initj^t  tln  ilter  Thatsulien  für  das 
Auftieten  von  Stärke  und  Zucker  in  der  PÜauze  tiberliaupt,  naclistehende 
Sätze  aufstellen  zu  können. 

1.  Alle  Stärke,  welclie  in  den  Chlorophyllkörnern  auftritt,  ist  Pro- 
dukt der  Kohlensäurezersetzung  unter  Eiofluss  des  Lichts,  befindet  sich 
also  an  primärer  Lagers  teile. 
'    2.  Ausserhalb  des  Chtorophyllkorns  kann  keine  Stärke  neu  aus- 


*)  Sachs.  Zur  Keimung  der  Gilser.  Bot.  Ztg.  1862. 
Sachs.  Prhigaheim*8  Jahrb.  1862.  III.  Ueber  die  Stoffe,  welche  das 
Material  tum  Aufbau  der  Zellbiute  liefern. 

Sachs.  Haadb.  der  ExperimeDtalphjrsiokigie.  Stoffmetamoiphosen, 
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unorganischem  MaUuinl  siclu'ii,  alle  Stärke,  welche  amserlialb  der  Chlo- 
rophyllkörnor  uuftritt,  bcHiKict  sioli  an  8<'e"iindSrer  Lagci-stelle. 

3.  Stärke,  verschiedene  Zuckerarten,  Fette,  Inulio  könueu  sich  unter 
einander  unter  Umstunden  ersetzen.  '> 

4.  Stärke  (oder  einii-  der  Squivaleiiten  Stoffe)  wandert  nie  in  der 
ursprQngUchen  Form,  sondern  geht  stets,  bevor  sie  zur  Wanderung  ge« 
eignet  ist,  mit  einem  stickstoffhaltigen  Körper  eine  Verbindung  zur  Bil- 
dung von  £iwei88  ein,  wandert  also  nur  als  constituirendei*  Bestandthcil 
des  Eiweiss. 

5.  Alle  Starke  (resp.  äquivalente  Stoffe),  die  an  secnndArer  Lager- 
stelle auftritt,  ist  ein  Trennungsprodukt  des  Eiweiss. 

6.  An  sceundärer  Lagerstelle  tritt  die  Stärke  besonders  reichlich  dort 
auf,  wo  es  sich  um  Neubildung  von  Zellen  oder  Ausbildung  schon  vor- 
handener Zellen  handelt. 

7.  Die  Eiwcisssubstanz  wandert  in  den  GeAssbflndeln,  von  hier  ans 
tritt  sie  seitwärts  aus  in  das  umgebende  Parenchym.  Die  Vegetations- 
punkte, die  ganz  jungen  Parenchymzellen  in  deren  Nähe,  die  ganz 
jungen  Zellen  in  der  Insertionsstelle  der  Blätter,  bilden  besondere  Anzieh- 
ungspunkte für  das  Eiweiss,  ebenso  alle  Zellen,  wetehe  in  lebhaftem 
'Wachsthum  begriffen  sind,*  während  alle  ausgebildeten  Zellen  eine  solche 
vorwiegende  Anziehung  für  das  Eiweiss  der  Gefilssbttndel  nur  dann  zei- 
gen, wenn  sie  in  der  Nähe  von  Neubilduugsheerden  oder  in  der  Nähe 
auszubildender  junger  Zellen  liegen. 

8.  Die  Zollen  der  Vegetationspnnkte,  wie  auch  die  ganz  jugeudliehcn 
Parenchynizellcn  in  deren  Nahe ,  die  jugeudlichÄl  Zellen  an  der  Inser- 
tionsstelle der  lUsltter,  haben  au  und  für  sich  die  Eigenschaft,  das  Ki- 
weiss  der  Clrfibsbündel  au/uziiheii.  Bei  allen  andern  Zellen ,  welche  in 
der  Umgebung  «k'r  (Jetässbündi  1  liegen,  ist  diese  Eigenschaft  gebunden 
an  das  Vorhandensein  irgend  »'iiu^  Ai;riis.  welches  da^  aus  den  Gefass- 
btindeln  an>tret('nde  Eiweiss  zersetzt  und  zwai-  in  >t;irke  (resj».  einen  der 
Verwandten  Stull'»')  nnd  einen  andern  stii'kstntVhaltigeii  Stoff,  der  dauo 
vorwiegend  das  Protoplasma  der  betn  rtendt  ii  Zellen  bildet. 

P.  V^s  sind  doninacli  wesentlich  zweierlei  Arten  von  Protoj)la{>u»a  in 
der  Pflanze  zu  unterscheiden: 

M  Diehc  drei  Siit/.e  sind  dun  Ii  die  betreflenden  ArlH'iten  von  Sachs  als  un- 
bedingt gellt  inle  nachgewiesen.    Vgl.  Saclib'  Handbuch  der  Ex])crimentalpli> - 
Biologie:  Lidit,  btoffinetainorphosen ,  ferner:  Priugsheim's  Jahcb.  18Ö2.  III 
Ueber  die  Stfiffe,  welche  das  Material  zum  Aufbau  der  Zellhäute  Ileftni. 

')  Diejenigen  Stärke- >  Zocker-,  Fett>,  Inulinmeugen,  welche  als  soge- 
nannte ».Reservenahrung"*  auftreten,  geboren  ganz  besonders  hierher,  denn  di«> 
selben  dienen  immer  später  zu  entwiekehiden  Organen  zur  Kahrung. 
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A.  Ein  oiweisshalUges  in  den  Ge^sbflndelo,  den  VegeUtionfipunkten, 
in* den  Parencbymzellen ,  welche  in  der  Kähe  der  Vogetationsponkte  lie- 
gen, sowie  in  denen,  welche  sich  an  den  Inscrtionsstellen  der  Blllttcr  be- 
finden.  Dieses  eiwcisshaltige  IVotopIasnia  findet  sich  aoch  in  geringen 
Mengen  in  den  andern,  Altem  rareiKh\ mzellen  nnd  zwar  in  dem  Grade, 
in  welchem  es,  nach  Austritt  aus  dem  Geftssbflndel ,  durch  das  eiweis»- 
zersetzende  Agens,  noch  nicht  zersetzt  wnrdo. 

fi.  Em  eiweisdoses,  stickstoffhaltiges  Protoplasma  tindet  sich  in 
allen  Altem  Parenchymzellen,  soweit  dieselben  überhaupt  noch  protoplas- 
matischen  Inhalt  haben,  ferner  in  allen  denjenigen  /('ll(-o)ii])k>.\(>n,  welche 
als  Nahrungsreservoire  bezeichnet  werden  Kndosiu'nn .  Kiiolicn ,  Zwie- 
beln etc.  Dieses  Protoplasma  ist  zum  gro-scn  Theil  fnl^fainlt  ii  aus  dein 
eiweisshaltigen  Protoiilasnia  d.  r  (i«'fassbüiidt'l,  lu  i  Zcrh-gung  desselben  in 
Stärke  und  stickstüflfhaltiges,  ciwcissloses  Protoplasma. 

10.  Diese  letztere  M'ulitication  des  Protuphi>mas  tritt  wie<kr  nach' 
und  nach  in  die  (iela^hiindel  /nriick.  uui  darin  thiils  nach  den  Ulüt- 
tern ,  theih  nach  den  Nahrungsreservoiren  zu  wandern,  je  nachdem 
es  sicii  u.  i  Keiiiipflaii/en ,  um  Ptlan/en.  die  sich  in  der  Kutwickelung 
der  Fhiiijahrsiteriude  betinden,  oder  um  l'tlanzen,  die  über  diese  Pcriuth; 
hinaus  sind  und  normal  fortwachsen,  handelt.  Kür  die  beiden  er-tiren 
Fälle  kämen  die  Xahrungsreservoire  in  Hetracht ,  für  den  letzteren  die 
grünen  Jilätter.  Aus  den  N'a'irunjjsreservoiren  oder  aus  den  Chlorophyll- 
körnern der  grünen  Platter,  entzieht  dieses  stickstoffhaltige  eiweisslose 
Protoplasma  die  dort  bctindliuhe  Stärke  (resp.  verwandte  Stoffe)  um  mit 
dieser  verbunden  wieder  neues  Eiweiss  zu  bilden.  Dieses  Eiweiss  wandert 
dann  weiter  in  den  GefUssbündeln  nacli  den  Vegetationsspitzen  hin,  nach 
den  Parenckymzellen  in  der  Nähe  der  Vegetationsspitzen,  nach  den  Pa- 
renchymzeUen  an  den  Insertionsstellen  der  Blätter,  um  hier  zunüch^^t  als 
Eiweiss  zo  verharren,  bis  es  bei  der  weiteren  An^ldldnng  dieser  Zellen, 
in  der  angegebenen  Weise  eine  Zersetzung  erleidet ;  oder  es  tritt  aus  den 
GefAsebAndeln  ans  nach  all  den  Zellen  hin,  in  welchen  es  von  vornherein 
zersetzt  werden  kann,  also  in  all  jene  Parenchymzellen,  welche  zwar  ans 
dem  ganz  JngendUchen  Zustand  heraus  sind,  aber  doch  noch  eine  weitere 
Aosbildnng  erfahren;  oder  endlich  wandert  es  ans  den  Geftssbflndeln 
nach  den  Zelleoroplexen  lun,  welche  bestimmt  sind,  neue  Nahrungsreser- 
voire zu  bilden,  um  jauch  hier  in  einen  stickstoffireien  und  einen  stick- 
stoffhaltigen, eiweisslosen  Körper  zu  zerfallen.  Diejenigen  QuantitAten 
Eiweiss,  welche  man  noch  in  solchen  Nahrangsreservoiren  mehr  oder  we- 
nigbr  reichlich  findet,  sind  dann  solche,  welche  bei  der  letzten  Ausbil- 
dung der  Nahrangareservoire  nicht  mehr  zersetzt  wurden,  oder  welche 
In  Zellen  eintraten,  In  denen  das  zersetzende  Agens  ni<jbt  vorhanden 
war,  wie  I.  B.  das  Kkbermehl  hi  den  Klebermehliellen. 


uiyiu^L-ü  Uy  Google 


366 


L.  Just: 


IU*i  dieser  in  «Icii  Xahrnngsresfrvoircii  vorteilenden  Zersetzung  des 
Kiwciss  kann  niitcr  UinstüntU^n  (kr  entstehende  stickstoffhaltige  Bestand- 
theil  wieder  in  die  Gefiissbilndel  /nrücktreten ,  so  dass  vorwiegend  der 
stickstofffreie  lic  standtlu  il  anfgcsjteicbert  wird.  Als  Beispiel  liierfür  cr- 
wfihnc  ich  die  Knuiii  n  der  Kartoffelo,  welche  sehr  reich  an  St&rke,  sehr 
arm  an  Stickstoff  sind. 

11.  Es  ergiebt  sich  aus  Torstehendem  Satz,  dass  in  den  Gefössbflji« 
d<'ln  zwar  vorwiegend  £i weiss  enthalten  ist;  dass  das  Protoplasma  der 
GcßLssbQndclzellen  aber  aucli  jenen  andern,  bei  dem  Zerfallen  des  Eiweiss 
entstehenden  stickstoffhaltigen  Bestandthcll  enthAlt,  in  soweit  deraelbe 
nämlich  aus  den  omgebenden  Pareucbymzellen  wieder  in  die  Gefissbftodol 
zorflcktritt. 

12.  £s  ist  demnach  auch  alles  Protoplasma  in  der  Pflanxe  inWan- 
derong  begriffen.  Den  Uauptweg  fOr  diese  Wanderang  bilden  die  Ge- 
fftssbflndel.  Kur  in  soweit  das  eiweisslose  Protoplasma  seitwftrts  die  kur- 
zen Wege  aus  dem  Parenchym  nach  den  Gei^ssbandeln  zorackk^,  nur 
insoweit  das  Eiweiss  der  Gol&ssbflndel  ans  diesen  in  das  Parenchym 
abertritt,  findet  eine  Bewegung  dieser  Substanzen  in  den  ParenchyroaseUen 
statt.  In  den  GefS&ssbQndeln  hingegen,  wandert  fortdauernd  das  eiweiss- 
lose Protoplasma  der  Parcrithymzellen  nach  den  grflnen  Blättern  hin, 
resp.  nach  den  Kahruogsreserroiren ,  um  von  dort  aus,  verbunden  mit 
Starke  oder  äquivalenten  Substanzen,  wieder  in  Form  von  Eiweiss  zurOok- 
zuwandem,  nach  all  jenen  Orten,  wo  dies  Eiweiss  von  den  umliegenden 
Zellen  entweder  zersetzt  wird,  oder  dircct  als  Eiweiss  autgenommen  wird 

13.  Es  wäre  die  Frage  aulzuwerfen,  in  welcher  Art,  an  welchem  Ort  der 
Pflanze,  . der  Protoplasmagehalt  derselben  vermehrt  wird,  Ober  die  im  Samen 
enthaltene  Menge  hinaus.  Zur  directen  Beantwortung  dieser  Frage  ge- 
ben vorstehende  Beobachtungen  kein  Material,  auch  von  anderer  Seite 
Ist  diese  Frage  nicht  im  Ilutürnttstcn  beantwortet  worden.  In  sehr  kla- 
rer Weise  bi-sprochen  wird  dieser  Punkt  von  Sachs  in  seinem  Handbuch 
der  Kxperiinontaiphysiologie.  l>ort  wird  znniU'hst  darauf  aufmerksam  ge- 
macht, dass  das  Trotoplasma  uumOi^lich  in  den  Cainhimnzellen ,  in  den 
Zellen  der  wachsenden  Wurzelspitzen  der  jüngsten  Thcile  der  Stanini- 
knosjx'n  entstelH-n  kann  aus  anorganischen  Substanzen ,  weil  ein  solcher 
Vorgang  oiine  Sauerstoffabsclieidung  undenkbar  wäre.  Weiter  macht 
Sachs  darauf  aufmerksam,  dass  bei  Gegenwart  assimilirter,  sauerstoff;irnio- 
rer  Sub^tan/en  die  Entstehung  von  Protoplasma  nicht  an  die  grünen 
Blatter  geljunden  gedacht  zu  werden  braucht,  sondern  dass  dasseli»e  mög- 
licherweise überall,  wo  jene  saucrstofTfirmeren ,  nssimilirteii  Substanzen 
sich  fänden,  bei  Zutritt  eines  stickstotl halti,u;en  Stoffs  entstellen  könne. 
Zur  Kiilrung  dieser  Frage  macht  Sachs  suhr  richtig  auf  den  Werth  der 


Digitized  by  Google 


Die  Keimung  von  Triticum  vulgare.  367 

Pasteur'schcn  lieobachtuiiu'  aiifincrksarn ,  wonach  es  gelang,  HctV'iiilzc  in 
einer  Niiln^stotThi^^ung ,  welche  die  niUliigcn  Aschenbestandthcile  enthielt 
und  ausserdem  Zucker  oder  Trauhens.iure,  neben  sali)et ersaueren  Salzen, 
oder  einem  Annnoniaksal/,  /u  lebhafter  V(>getatii)n  zu  bringen.  Iiier  war 
also  Protoiilasma  zum  Tlieil  aus  anorganischer  Substanz  gebildet .  ohne 
Mitwirkung  grüner  Zellen;  nur  eine  kohlehaltige,  organische,  stickstoff- 
freie Verbindung  beansjiruchten  die  llefezellen,  da  sie  sich  eine  solche 
ohne  Chloroi»])yll  nicht  aus  Kohlensiinre  erzeugen  können. 

Es  ist  sehr  nahe  liegend,  dass  auch  die  nicht  grünen  Zellen  höherer 
Gewächse,  sobald  sie  mal  a'^^imilirte.  kohlenstoffluiltige,  organische,  stick- 
stoffhaltige  \'erbimluiigeii  besitzcüi.  Ix^im  Hinzutreten  einer  geeigneten 
stickstofflialtigen  anorganischen  Substanz,  vielleicht  Protoplasma  erzeugen 
können.  Den  grünen  Zellen  niüsste  diese  l'ahigkeit  dann  natürlich  auch  zu- 
komnnju,  da  sie  ja  auch  vorwiegend  Stärke  führen ;  dass  die  nicht  grünen 
Parenchynizellen  direct  eivveisshaltiges  Protoplasma  erzeugen ,  ist  nicht 
anzunehmen,  da  man  stets  nur  sdir  geringe  Mengen  Eiweiss  in  denselben 
findet ,  da  diese  Zellen  anaserdem  nach  obigen  Auseinandersetzungen  die 
KoUe  haben,  das  Eiweiss  zu  zerlegen.  Es  wäre  aber  sehr  wohl  denk- 
bar, dass  diese  nichtgrttnen  Parenchymzellen  zunächst  eine  eiweisslose 
Modifikation  des  Protoplasmas  erzeugten,  dieselbe  wfltde  dann  in  die  Qe- 
fÄssbündel  treten,  nach  den  BUUtern  oder  Nahrungsreservoiren  wandern, 
und  mit  Hilfe  dort  befindlicher  weiterer  kohlenstofTbaltigcr ,  stickstofT- 
freier,  assimilirter,  organischer  Substanz  sich  weiter  zu  Eiweiss  umbilden. 
Den  grflnen  Chloropbyllzellon  konnte  die  F&bigkeit  zakommen,  direct  Ei- 
weiss la  erzeugen,  da  sie  nach  obigen  Aaseinandersetzangen  aasserdem 
schon  die  Eigenschaft  haben,  aas  eiweisslosem  Protopli^ma  mit  Hilfe  ?on 
StärlMkOmem  der  Cbloropbyllkdmer  Eiweiss  zu  erzeugen. 

Sachs  spricht  ebenCtüls  besonders  den  grflnen  Cblorophyllzellen  die 
Ffthigkeit  zu,  ans  anorganischen  Stickstoffverbindungen  und  aus  den 
Stftrkek Amern  des  Chlorophylls,  Eiweiss  zu  erzeugen  und  sucht  einen 
Beweis  flBr  diese  Ansicht  in  dem  Umstand,  dass  die  dttnnwandigen  Zellen 
der  feinen  BUttnerven  stets  sehr  reich  an  Eiweiss  sind.  Dieser  Eiweiss- 
gehalt  der  feinen  Blattnerven  wflrde  sich  aber  schon  aus  der  Annahme 
erklftren,  dass  den  Ghlorophyllzellen  die  Fihigkeit  zakomme,  aus  eiweiss- 
losem Protoplasma  und  dem  Amylum  der  Chlorophyllkömer,  Eiweiss  zu  - 
erzeugen,  welches  dann  zur  Wanderung  in  die  feinen  Blattnerven  einträte. 

Bei  der  Annahme,  dass  die  niehtgrflnen  Parenchymzellen  die  Ffthig- 
keit  hfttten,  aus  anorganischer,  stickstoffhaltiger  Substanz  und  assimllir- 
ten  organischen,  stickstofffreien  Stoffen,  eiweissloses  Protoplasma  zu  erzeu- 
gen, bei  der  weiteren  Annahme,  dass  den  grünen  Cblorophyllzellen 
die  Rolle  zafatle,  aus  dem  eiweisslosen  Protoplasma,  mit  Hilfe  des  Amy- 
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loins  der  ChlorophyUkörner  Eiweiss  zn  erzeugen,  würde  die  tod  der 
Pflanze  za  leistende  Arbeit  sich  sehr  einfach  gestalten. 

Die  Gblorophyll  -  Zellen  zerlegen  die  KohlenUore  zor  Bildong 
orgamsfcher,  stickstofffreier,  assimilirter,  kohlenstoffhaltiger  Substanz 
nnd  erzeugen  aus  dieser  Substanz  Eiweiss  mit  Hilfe  eines  eiweisslo- 
.sen  Protoplasmas,  welches  andauernd  durch  die  Geftssbflndel  den  grO- 
nen  Ghlorophyllzellen  zugeführt  wird.  —  Die  nicht  grflnen  Parenehym- 
Zellen  erhalten  aus  den  GeOssbttndeb  Eiweiss,  welches  sie  zerlegen 
io  stickstoffhaltiges  Protoplasma  und  stickstofffreie  Substanz.  Einen 
Theil  dieser  stickstofffreien,  kohlenstoffhaltigen,  organischen  Substanz  ver- 
wenden die  nicht  grfinen  Parenchymzellen  dazu,  uro  aus  derselben  ndt 
Hilfe  anorganischer  stickstoffhaltiger  Verbindungen  das  eiweisslose  Proto- 
plasma zn  Termehren,  welches  sich  schon  ans  der  Zerlegung  des  Eiweiss 
in  den  nicht  grünen  Parencbymzellen  befindet  —  Dies  ^weisslose  Pro- 
toplasma tritt  danti  in  die  GeflssbOndel  zarück,  um  dort  nach  den  grünen 
IJlültfiii  hin  zu  wandern,  zur  Bildung  «euen  Kiweisses.  Die  GeRissbündel 
dienen  also  in  erster  Reihe  der  Stotfwanderung.  Eiweiss  wandert  von 
den  lilatlern  nach  drn  Veifetation^-pitzfii.  nach  allen  jugendlichen  Paren- 
chymzellen ,  nach  allen  ältern  rarenchyni/.cllen ,  welche  die  F:ihigkeit 
haben ,  das  Eiweiss  zu  zersetzen.  li)iwoissloses  Protoplasnia  tiitt  in  die 
Gefässhilndel  und  wandert  nach  den  Cldorophyll/ellen  odi-r  Nahnnigs- 
reservoiren .  um  dort  mit  Hilfe  stickstofllTreier ,  organischer,  kohlenstoff- 
haltiger Substanz  neues  Kiwei<s  zu  bilden.  Die  in  den  nichtgrünen 
Parenchymzellen  auttretenden,  kohlen*t()fflialtij,'*'n ,  stickst oft'freien.  assimi- 
lirten  Stofte  (nieist  Starke  i,  hätten  dann  <lie  Aufgabe,  tlieils  /nr  Cellulose- 
biklung  zu  dienen  theils  zur  Vermehrung  des  l'rotopiasmas  Ein  Theil 
derselben  mag  auch  wohl  bei  der  Athinung  verbrannt  werden. 

Ich  gebe  zu.  dass  diese  Ansichten  über  die  Vernielirung  des  Proto- 
plasmas der  Pflanzen  viel  Hypothetisches  haben.  Indessen  liessen  sie 
sich  doch  auf  gewisse  Thatsachen  stützen  und  konnten  ausserdem  in  en- 
gen Zusammenhang  gebracht  werden  mit  meinen  Ansichten  über  die 
Wanderung  der  Stoffe  überhaupt;  Ansichten,  die  durch  die  oben  mitge- 
theilten  Beobachtungen  besser  begründet  sind. 

14.  Alle  in  lebhafter  Zeiltheilung  begriffenen  Pflanzentheile  führten 
niemals  Stärke  oder  Zucker,  wie  aus  den  vorstehend  mitgctheilton  Beo- 
bachtungen zu  ersehen  ist.  Man  könnte  annehmen,  dass  die  Cellulose, 
welche  sich  in  diesen  Zellpartien  bildet,  direct  aus  dem  £iweiss  aasscbeide; 
indessen  scheint  es  mir  nach  den  vorliegenden  Thatsachen  viel  wahrschein- 
licher, dass  die  Cellulose  dieser  Zellgruppen  aus  der  Stftrke  (oder  dem 
Zucker)  herstamme,  welche  sich  stets  in  besonders  reldien  Mengen  in 
der  Nähe  solclier  Keubildungsheerde  findet.   Es  war  während  der  gan- 
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ganzen  Keimangszeit  stets  bemerkbar,  wie  Stärke  oder  Zucker,  abge- 
sehen von  ihrem  reichlichen  Auftreten  in  den  Zellen ,  welche  einer  leb- 
haften Streckung  entgegen  gehen,  immer  in  der  Nähe  der  Orte,  wo  leb- 
hafte Zellthoilungen  stattfanden,  besonders  nia^^enliatL  auftraten;  aUo  in 
der  Nähe  des  Blattknotens,  der  Vegclationspunkte ,  der  Insortionsstellen 
der  Blätter.  Da  die  St.irko,  welche  sich  in  den  zur  Streckung  gelangen- 
den Zellen  vortiiidet.  zweifellos  zum  'I'heil  zur  Cellulose])ildung  verbraucht 
wird,  so  i>t  anzunehmen,  dass  auch  dies«'  in  der  Nähe  von  Xeubildungs- 
herden  auftretenden  Stilrke-  und  Zuckermengeii  das  Material  zur  Cellulose 
hergeben,  welclie  in  diesen  Neuhildungsherden  gebraucht  uird.  ')  Sachs 
spricbt  si«  b  über  (liest-n  Punkt  in  gleicher  Weise  aus  und  sucht  zugleich 
zu  erklären,  waniin  man  die  Cellulose,  welche  aus  diesen  Stäruezellen 
nach  jenen  Zellbildungsorten  hiiiwandert.  nicht  nachweisen  kann.  Ks  wird 
eben  nur  immer  so  viel  Cellulose  gebildet ,  als  an  den  Zellbildunnr^orten 
grade  gebraucht  wird;  somit  kann  es  zu  einer  grössern  Anhäufung  von 
Cellulose  in  jenen  Orten  nicht  kommen. 

15.  Wilhrend  der  ganzen  Keimungszeit  fand  sich  das  l'arenchym  des 
Cotyledo  stets  erfüllt  mit  reichlichem  Kiwciss,  aber  auch  mit  reichlichem 
Amylum.  Ks  muss  sumit  stets  ein  Theil  des  Eiweiss,  welches  in  die 
*  Zellen  des  Cotyledo  (  inlritt,  zerlegt  werden  in  Stärke  und  eiweissloses 
Protoplasma.  In  Bezug  auf  den  Gehalt  an  Eiweiss,  welches  in  diesen 
Zellen  auftritt,  und  zweifellos  nach  den  Gefässbündelzellen  der  Keim- 
pflanze wandert,  gleichen  also  die  Parenchymzellen  des  Cotyledo  den  ei- 
weissfQhrenden  Zellen  der  Gefässbttndel ;  in  Bezug  auf  das  Eiweiss.  wel- 
ches sie  zerlegen,  gleichen  sie  den  eiweisszerlegenden  Parencl^nizeUen 
der  Gewftehse. 

Es  ist  nicht  gnt  anzunehmen,  dass  die  im  Cotjrledo  auftretende 
Starke  wieder  znr  Wandemng  komme  ond  in  die  junge  Pflanze  eintrete. 
Vielleicht  kann  sich  etwa  ein  geringer  Tbdl  in  Cellolose  umwandeln, 
die  dann  nach  den  in  der  Nähe  des  Cotyledo  hefindlichen  Neuhildungs- 
orten  wanderte,  in  Ähnlicher  Weise,  wie  wir  dies  fttr  die  Stftrke  in  der 
Nahe  der  Yegetationspnnkte  annehmen.  Sollte  jedoch  die  Stärke  in  den 
Zellen  des  Cotyledo  wieder  eigentli«^  zur  Wanderung  kommen,  so  mflaste 
sie  sich  erst  wieder  mit  eiweisslosem  Protoplasma  zu  eiweisshaltigem  ver- 
binden und  dann  in  der  Form  ?on  Eiweiss  weiter  wandern.  Nun  kann 
man  aber  unmöglich  annehmen,  dass  dieselben  Zellen  die  Fähigkeit  ha- 
ben, das  Eiweiss  zu  zersetzen  in  Stärke  und  oiweisslofles  Protoplasma, 
und  dann  auch  wieder  die  Fähigkeit,  Eiweiss  ans  Stärko  und  eiweiss- 
losem Proto})lasnia  zu  bilden. 

')  Sachs.  Handbuch  der  Cxperimeutalphysiulogie  pag.        uud  tolgeaüe. 
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Ich  glaabe  Tidmehr,  dass  diese  im  Cotyledo  anftreteode  Stflvke  gar 
nicht  mehr  zur  Wanderung  gelangt,  sondern  bei  der*  Athmnng  verbraacht 
wird,  wfthrend  das  bei  der  Eiweisszersetznng  entstehende  eiweissloee  Pro- 
toplasma fortdauernd  in  das  Endosperm  hinilbertritt ,  um  Ton  hier  ans 
wieder,  verbunden  mit  der  Stirke  des  Endosperms,  in  Form  TonEiweiss 
nach  der  keimenden  Pflanze  zurflckzuwandem.  Die  Epitheliebsdlen  des 
Cotyledo  erhalten  dadurch  ganz  die  Bedeutung  der  eiweissfohrenden  Zel- 
len der  GefitosbQndely  indem  sie  einmal  dem  Eiweisstransport  dienen, 
dann  aber  auch  das  dweisslose  Protoplasma  aus  dem  Cotyledo  nadi 
dem  stärkefohrenden  Nahrangsresenroir  fahren.  Dass  die  Zellen  des 
Cutyh  do  solch  eiweissloses  Protoplasma  führen,  ist  dir^ct  nicht  naebweis- 
bar  ,  so  lange  die  betreffenden  Z(»llen  zugleich  reich  an  ESweiss  sind. 
Nach  beendigter  K«'imnng  aber  schwindet  das  Eiweiss  aus  den  Paren- 
cbynizellen  dos  Cotylcdu  und  es  bleibt  dann  nur  ein  eiweissloses  Proto- 
plasma /urtick. 

Sachs  wcIcIht  unniinint ,  dass  die  im  Cotyledo  cutlmltt'ne  StHrke 
auf  der  \V;iii<loiuiiK  begritfon  sei.  macht  sich  mit  Recht  deu  Einwurf, 
dass  man  ilicse  Stärke  stets  nur  in  Form  kleiner  Körnchen  tinde,  in 
welcher  Form  sie  natürlich  nicht  wandern  kann.  Da  auch  Zucker  im 
('(ttyledd  nie  auftritt,  in  welcher  Form  die  Stärke  etwa  wandern  könnt*», 
so  kommt  er  zu  dem  Schliiss,  dass  die  Stärkekörner  si<:h  zwar  in  irgend- 
einer Zelle  auflösen,  dass  dieses  Eösungs]»roduct  dann  in  eine  Nachbar 
Zelle  übertrete,  dort  aber  sofort  wieder  in  Form  von  Stärkekörnrhen 
auftrete.  Dabei  könne  »las  I,ösiiiif,'si)rodnet  möglicher  \Veise  Stärkezucker 
sein,  derselbe  isei  dann  aber  niejit  nachweisbar,  da  er  stet,s  nur  in  äus- 
serst geringen  Mengen  vorhanden  sei  und  in  dem  (rrade.  als  er  sich  in 
einer  Zelle  bilde,  auch  gleich  wieder  in  einer  andern  Zelle,  als  Stärke 
niederschlage.  Nach  dieser  Annahme  müsste  also  dieselbe  Zelle  <lie 
Fähigkeit  haben»  ihre  Stärkeeinschlüsse  in  Stärkezucker  umzuwandeln, 
zugleich  aber  auch  die  Fähigkeit,  <len  Starkezucker,  den  sie  aus  einer 
Nacbbarzelle  erhält,  wieder  in  Stärke  zurUckzuverwandeln.  Diese  An- 
nahme hat  zweifellos  viel  Unwahrscheinliches.  Die  Annahme,  dass  die 
im  Cotyledo  auftretende  Stärke  überhaupt  nicht  mehr  wandere,  darfte 
geeignet  sein,  das  Auftreten  der  Stäi'ke  im  Cotyledo  besser  zn  erklären. 
Wenn  diese  Stärke  nicht  mehr  wandert,  so  kann  sie  eben  nur  bei  der 
Athmung  verbraucht  werden,  denn  ein  Wachsthum  des  Cotyledo,  Ansbil- 
dang  vorhandener  Zellen,  oder  Bildung  neuer,  findet  während  der  Keimung 
durchaus  nicht  in  bemerkbarer  Weise  statt 

16.  Ich  muss  hier  noch  eines  Punktes  erwähnen,  der  zwar  nicht  in 

>)  Sachs.  Zur  Kelinangsgeschiehte  der  Oriser.  Bot  Ztg.  1862,  pag.  150. 
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directem  Znsamnionhang  mit  den  \m  dpr  Keimung  boobaclitctni  und  oben 
mitgetheilteii  Thats.nlien  stellt,  der  liier  aber  docli  wegen  der  logisclien 
Vollst ;indif,'keit  der  letzten  tbeoretischen  Betrachtungen  berührt  werden  muss. 

F-s  ergab  sieh  .  dass  die  Stärke  (resp.  Zucker)  zumal  in  denjenigen 
Zellpartieen  auftrat,  welche  in  lebliafter  Entwiekelung  sich  befanden  und 
dass  dort,  wo  die  Zellen  ihre  volle  Entwiekelung  erreicht  hatten,  Stärke 
und  Zucker  schwanden.  Daraus  «chloss  ich,  dass  vorwiegend  diese  in 
der  Entwiekelung  begriftenen  Zellen  das  Eiweiss  der  Gefflssbflndel  an- 
zogen, dass  vorwiegend  diese  Zellen  jenes  zanäch>t  hypothetische  Agens 
erzeiiu'ten,  welches  das  Eiweiss  zerlegen  könne»  dass  femer  das  £iwei88 
nur  nach  solchen  Zellen  hinfliesse,  welche  jenes  zerlegende  Agens  erzeug- 
ten, abgesehen  von  den  Zellen  der  Yegetationspunkte  etc.;  welche  reich- 
lich Eiweiss  anfnahmen,  ohne  dasselbe  za  zersetzen. 

So  fanden  sich,  dieser  Anschanung  entsprechend,  die  älteren  Theile 
der  Bl&tter  und  Wurzeln  in  ihren  ParenchymzeUen  frei  von  Stärke  oder 
Zucker,  auch  frei  von  Eiweiss.  Letzteres  nahm  auch  in  dem  ältem  Theil 
der  Gefässbflndel  der  Biittter  gegen  Ende  der  Keimung  sichtlich  ab:  In 
dem  ftiteren  Theil  der  Oeflssbandel  der  Wurzeln  konnte  natttrlich  eine 
solche  Abnahme  des  Eiweissgehaltes  nicht  eintreten,  da  ja  in  der  Wur- 
zel das  Ziel  der  Eiweisswandemng  ganz  anders  liegt,  als  in  den  BlAttem, 
nämlich  an  der  Spitze  der  Wurzel,  während  es  bei  den  Blättern  sich  an 
deren  Insertionsatelle  befindet.  Das  naeb  dem  jungem  Theil  der  Wurzel 
wandernde  Eiweiss  muss  also  nothwendig  durch  die  älteren  Theile  der 
Gefitasbttndel  hindurchtreten,  während  ein  solches  Verhftltniss  für  die 
Blätter  nicht  eintritt;  daher  müssen  die  ältem  GefiUsbftndeltheQe  der 
Wurzeln  stets  Eiweiss  enthalten. 

Man  könnte  nun  annehmen,  dass  auch  in  allen  solchen  Pflanzen, 
welche  bei  Gowähmng  geeigneter  Emähnmgsbediugungen  Ober  das  Eei- 
mungsstadinm  hinaus  fortwachsen,  die  ältem  ParenchymzeUen  nicht  die 
Fähigkeit  haben  das  Eiweiss  der  Gefilssbflndel  anzozielien  und  zu  zer- 
setzen. 

Das9  dies  nicht  der  Eall  sei,  konnte  schon  bei  den  vorliegenden 
Keimjitlanzen  gesehen  werden,  denn  die  altern  ParenchymzeUen  der  Wur- 
zeln, welche  während  eines  grossen  Theils  der  Keinningszeit  frei  von 
Zucker  waren,  füllten  sich  mit  demselben  wieder  reicldich  an,  sobald  die 
Entwiekelung  der  Nebenwurzeln  begann,  sidjald  also  Neubildungen  in  der 
Nähe  dieser  altern  ParenchymzeUen  auttraten.  Aber  auch  in  allen  an- 
dern Pflanzen  fllhrt  wenigstens  das  ältere  Parenchym  in  unmittelbarer 
Nähe  der  GefässbUadel  immer  Stärke  *j  (oder  verwandte  Stoffe),  so  dass 

*)  Sachs.   Experimentalphyäologie.  Stoffwa&deroQg. 
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in  Ergftnzang  obiger  MittheÜiiogeii  auch  diesen  Zellen  die  Eigensehaft 
lokommt  Eiweiss  aninsiehen  nnd  zo  zersetzen.  Bei  Dicotyledonen  würde 
die  in  Folge  soleher  Zersetzung  auftretende  Stärke  sieb  in  der  ^fibe 
von  Nenbildaugsherden  befinden ,  da  ja  bier  ein  fortdauerndes  Dieken- 
wacbsthum  stattfindet,  mithin  vollkommen  in  den  Kreis  der  früher  mitge- 
theilten  Ansichten  über  das  Auftreten  der  Stürke  hinein]>assen. 

Bei  Monocotyledonen  tinden  solche  Neubildungen  in  dem  vollkom- 
men gestreckten  Stamm  der  Kegel  nach  nicht  statt.  Die  hier  auftretende 
Stärke  etc.  ma^  vielleicht  zum  geringen  Theil  für  Verdickung  der  Zell- 
bäute  schon  vorhaiulcner  Zellen  gebraucht  werden.  Der  grössere  Theil 
dieser  Stärke  etc.  miiss  ai)er  andern  Zwecken  dienen.  Ein  Tluil  dient 
wohl  zweifellos'  wie  auch  die  analog  auftretende  Stärke  bei  den  Duoty- 
ledonen  zur  Bildung  von  Kohlensäure  bei  der  Athmung ,  ein  anderer 
Theil  mag  gemilss  den  früher  dar,i,M  Ir^'tcii  Ansichten  über  die  \  ernieli- 
rung  des  Kiweissgehalts  der  Pfianzcn,  zur  Protopla^uiubildung  verbraucht 
werden. 

Ich  habe  einen  Theil  der  vorstehenden  Siltze  mitgetheilt,  ohne  die- 
selben gleich  aus  dem  vorliegenden  Beobachtungsmaterial  zu  begründen ; 
ich  zog  es  vor,  um  nicht  zu  verwirren,  diese  Begründung  jetzt  iu  zusam- 
menhängender Form  zu  geben. 

Ich  habe  mich  gegen  die  Meinung  ausgesprochen,  als  könne  die  in 
den  Nahrungsreservoiren  auftretendt;  oder  in  den  Clilorophy likörnern 
sieb  befindende  Stärke  etc.  in  dieser  Form,  in  der  sie  dort  auftrat, 
auch  dnrch  die  Pflanze  wandern;  fch  sprach  vielmehr  die  Ansicht  ans, 
dass  alle  zur  Waoderung  kommende  Stärke  etc.  sich  immer  erst,  um  die 
Wanderung  beginnen  zn  können,  mit  eiweissiosem  Protoplasma  verbinden 
mflsse,  dass  dann  die  Wanderung  in  Form  von  Eiweiss  innerhalb  der 
GefässbQndel  stattfinde,  dass  alle  an  secundärer  Lagerstelle  auftretende 
Stftrke  etc.  ein  Trennangsprodukt  des  Eiweiss  sei. 

In  den  jungen  Blättern  nftmlich  sab  man  die  Starke  immer  nur 
in  Form  von  Körnern  auftreten,  ohne  dass  irgend  ein  LOsungsprodnkt 
dieser  Stfirke  skdi  zeigte.  In  Form  dieser  Kömer  kann  das  Amylum  • 
natürlich  nicht  wandern.  Bort,  wo  die  lebhafte  Wanderung  des  Amylums 
stattfinden  muss,  aus  dem  Endosperm  nach  der  keimenden  Pflanze,  durch 
die  Epithelzellen  des  Cotyledo  ist  nie  eine  Spur  von  Amylum  zu  finden. 
Die  Epithelzellen  bleiben  stets  vollkommen  frei  tou  Zucker  und  Stftrke. 

Die  Wurzelhaube,  weldie  stets  Amylum  fhhrt,  ist  von  den  Sltern, 
Zucker  filhrenden  Thellen  der  Wurzel,  diirch  eine  Partie  sehr  eiweissrei- 
eher  Zellen  an  der  Wurzelspitze ,  welche  niemals  Stftrke  oder  Zucker 
ftihrte,  getrennt  Dieses  Amylum  der  Wurzelspitze  kann  natflrlich  nur 
Ton  dem  Eiweiss  der  Wftizelspitze  herstammen.    Ebenso  zeigte  sich  das 
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I]l)itliel  des  Cotyledo  stets  besonders  eiweissroich,  während  die  eiweissär- 
meren  Parenchynizcllen  des  Cotyledo  stets  gro<wc  Mengen  Amylum  Äh- 
ren; auch  dieses  Aniyliun  kann  natürlich  nnr  ans  tlcni  Kiweiss  kommen, 
welches  sich  lortilanernd  in  den  Ki'ithi'l/tlhn  timirt. 

Alle  jugendlichen  Parenchyinzellen  zeigten  sich  antänglich  mit  Eiweiss 
vollkoniinen  gefüllt;  in  dem  Grade,  als  Starke  oder  Zucker  in  diesen 
i'arenchynizellen  auftrat,  scliwand  das  Kiweiss  in  denselben. 

Bei  den  Keimen,  die  vom  Kndosperm  getrennt  waren,  bei  denen 
also  keine  Wandernng  aus  dem  Kndosperm  stattfinden  konnte,  wigten 
sich  alle  Parenchymzellen  reichlich  mit  Eiweiss  gefflilt.  Mit  dorn  Moment, 
in  welchem  die  Keimung  dieser  Keimlinge  begann^ *fbUten.  sich  alle  Paren- 
chymzellen ^  mit  Amylnm,  wfthrend  der  Eiweissgehalt  dieser  Zellen  ab- 
nahm. 

W&hrend  eines  Theib  der  Keimnngszeit  sind  die  Zndker 'ffthrenden 
Zellen  in  der  Wnnel  von  den  Stftrke  führenden  des  obem  TheiU  des 
Keims  durch  eine  Zone  alterer  Wnrzelparenchymzellen  getrennt,  welche 
weder  Stflrke  noch  Zacker  führten,  so  dass  hier  von  einer  Wanderung 
der  betreffenden  Stoffe  in  zusammenhangenden  ZellzQgen  nicht  die  Rede  ist 
Nor  durch  die  eiweissfUhrenden  ZcHen  der  Gcfftssbflndel  kOnnen  jene 
Zackennengen  aas  dem  Endosperm  nach  der  Wurzel  geführt  sein  und 
zwar  znnAchst  als  Bestandtheil  des  Eiweiss,  om  in  den  betreffenden 
Parenchymzellen  der  Wurzel  als  Trennungsprodukt  des  Eiweiss  aufzutreten. 

In  allen  ftllern  Parenchymzellen,  sowohl  der  Wurzeln  wie  der  Blilt- 
ter,  war  nach  den»  Schwinden  der  letzten  Stärke-  oder  vZuckermengon  auch 
kein  Eiwei;>>^  nu-lir  hcinerkbar. 

Die  altern  1  hrile  «1er  (ietilsshiinilel  dtr  Kllttrr  führten  innerhalb 
der  stärkelccren  I'arenchynizellen  nur  noch  stlir  geringe  >Ieng»'n  von 
Eiweiss.  Wo  also  den  Parenchyn)Z(  llen  der  IJlatter  kein  Eiweiss  mehr 
duiTh  die  Gefüssbaudel  der  Bliitter  zugeführt  wurde,  trat  auch  keine 
Stärke  mehr  auf. 

In  all  den  Parenchymzellen,  welche  sich  in  ihrem  jugendlichen  Zu- 
stand mit  Eiweiss  erfflllt  zeigten,  welche  nachher  in  gewissen  Keimungs- 
stadien  Htärke  oder  S^ucker  fahrten,  zeigte  sich  nach  dem  endlichen 
Schwinden  dieser  {i^offe  nur  noch  ein  eiwebsloscs  Protoplasma,  das  eine 
Zersetzangsprodukt  des  Eiweiss.  • 

Gegen  das  Ende  der  Keimang  fand  sich  das  Amylum  Im  Cotyledo, 
in  dessen  Sqheidentheil,  noch  in  den  ersten  Blattern,  oft  in' insclarligen 
ZeUpartieen  ohne  Zusammenhang  mit  andern  Zollcomplexen.  All  diese 
Tbatsuchen  stutzen  wohl  genügend  die  hier  ansgesprochenen  Ansichten 
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über  die  Stiirkcwandi'ruug.  Ich  muss  hier  gh^fh  einor  Auseinandersetzung 
erwalincii,  welche  Sarlis  '  )  dein  Kpithi-l  des  Cotyledo  widmet. 

liuter  der  Voraussetzung,  dass  die  Stärke  oder  iler  willirend  der 
Keimung  auftn-tcndc  Zucker  des  Endcsi)erms,  auch  in  dieser  Gestalt  in 
die  KeimpHanze  treten  niü*^se.  b('><jtric,lit  er  die  merkwürdige  Thatsache, 
dass  sich  dennocii  im  Kpithel  des  ("otyledo  diese  Stoffe  hie  vorfinden. 
Sachs  sucht  die'^es  ^■elilalten  in  folgender  Weise  zu  erklären: 

Die  Lösungs]irodukte  der  Stärke  k<>niTten  sich  in  so  inniger  Mischung 
mit  dem  Protoplasma  der  Ejiithelzellen  hetinden,  oder  könnten  so  schnell 
durch  diese  Pipithelzelicn  hindurchwandein ,  dass  es  nicht  mehr  möglich 
sei,  dieselben  nachzuweisen.  Es  ist  nicht  einzusehen,  warum  bei  dem 
massenhaften  Uebertritt  von  Zucker  oder  Stärke  aus  dem  Endosperni 
nach  der  Keimpflanze  bei  den  charakteristischen  Reagentien  für  diese 
Stofife  dietelben  nicht  im  Protoplasma  des  Cotyledo  nachzuweisen  sein 
sollten,  wenn  sie  daselbst  wirklich  in  Form  von  Stärke  oder  Zacker  auf- 
treten. 

Gegen  die  Annahme,  dass  die  in  Kode  stehenden  Stoffe  so  nnge^ 
mein  schnell  durch  die  Epithelzellen  wandern ,  dass  sie  in  Folge  dessen 
nicht  mehr  nachweisbar  seien,  ist  einznwenden»  .dass  ja  doch  die  Gesammt- 
wandernng  nur  nahezu  14  Tage  dauert,  so. dass  trotz  der  schnellen  Wan- 
derung in  jedem  Moment  bei  dem  bedeutenden  Sttrkegehalt  der  Samen 
ansehnliche  Mengen  der  betreffenden  Stoffe  in  den  Epithelzellen  vorhan- 
den sein  mOssen,  die  man  denn  aach  raQsste  nachweisen  kOnnen.  Wollte 
man' die  letztere  Abnahme  gelten  lassen,  so  mOsste  man  weiter  anneh- 
men, dass  stets  nor  ungemein  geringe  Mengen  Zucker  etc.  mit  sehr  gros- 
ser Schnelligkeit  und  periodischer  Unterbrechung  durch  die  Epithelzenen 
wandern,  eine  Annahme,  die  jedenfalls  sehr  gekflnstelt  und  unwahrschein- 
lich ist.  *  Es  ist  den  vorliegenden  Thatsachen  jedenfalls  entsprechender 
anzunehmen,  dass  Stürke  und  Zucker  des  Endosperms  als  wesentlii^er 
Bestandtheil  des  Eiweisses,  welches  fortdauernd  durch  die  Epithelsellen 
wandert,  in  diesen  Zellen  auftritt. 

Dass  das  Eiweiss  in  den  GefSssbflndeln  vorwiegend  nach  den  Orten 
hinströmt,  wo  es  sich  um  Neubildung  von  Zellen  oder  Ausbildung  schon 
vorhandener  Zellen  handelt,  geht  aus  all  den  frühem  Besprechungen  so 
deutlich  hervor,  dass  ich  nicht  nöthig  habe,  die  Ifeweisgründc  hierfür 
ndUimats  anzuführen. 

Ich  hatte  oben  die  Behauptung  aufgestellt,  dass  das  eiweisslose  Pro- 
toplasnui.  welches  in  Folge  der  Zerlegung  des  Eiweisses  in  den  Parenchym- 
zellen  auftritt,  wieder  in  die  Gefässbündel  zurücktrete  und  dort  nach 

')  Sachs.    Bot.  Zeitung  1862.  Zur  Keimungsgescbicbte  der  Gräser. 
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solchen  Orten  wandere,  wo  sich  Stärke  (oder  verwandte  Stoffe)  finden, 
uiu  mit  diesen  verbunden,  neues  Kiweiss  zu  erzeugen. 

Da  sich  als  walirschcinlich  Ijciausgestellt  hat,  dass  sieh  Kiweiss  in 
Stärke  resp.  Zucker  und  oiweissloses  Protoplasma  zerlege,  so  liegt  natürlich 
der  Schluss  luiho.  dass  zur  Bildung  von  Kiweiss  auch  wi(  dt  r  Aniylun»  und 
eiweissloses  Protoplasma  zusaninientreten  müsse.  Diese  Annahme  lässt 
sich  auch  durch  einige  der  vorliegenden  Beobachtungen  stützen. 

Gegen  Ende  der  Keimung  zeigten  die  2ltern  Theile  der  Gefässbün- 
del  der  Bliitter  in  ihren  Cambiumzellen  einen  Inhalt,  der  sehr  eiweis«;arni 
war  und  dem  eiwi'i^slosen  Protoi)lasma  der  umgebenden  PareiK-liynizellen 
wesentlich  entsprach.  In  solchen  Pflanzen  hingegen,  welche  über  die 
Keimzeit  hinaas,  die  geeigneten  Bedingungen  für  weiteres  Wachsthum 
üanden,  blieben  die  Gefässbümlel  auch  in  den  ältern  Theilon  der  Blätter 
reich  an  Kiweiss,  denn  hier  fanden  sich  in  den  Chlorophyllkörnern  die 
nöthigen  Stärkemengen,  rnn  mit  dem  in  denGefässbündeln  herbeigewanderten 
eiweisslosen  Protoplasma  nencs  Kiweiss  zn  produciren,  \viilin  nd  es  bei  den 
Keimptianzen,  welche  gegen  Ende  der  Keimzeit  keine  neue  Nahrung  erhiel- 
ten, nicht  sor  Bildung  von  Stärke  in  den  Chlorophyllkömern  kommen 
konnte,  so  dass  sich  in  den  erwähnten  Gefässbflndeltheilen  nnr  ein  eiweiss- 
loses Protoplasmn  ansammelte,  welches  wegen  Stärkemangel  nicht  mehr 
rar  EiweissbUdnng  kam.  SUb'ke  nnd  Zucker  des  Endosperms  mttssen» 
am  in  die  Keimpflanze  einaatreten,  erst  mit  eiweisslosem  Protoplasma 
sich  verbinden,  om  Eiweiss  m  bilden.  Nao  zeigt  das  Parenchym  des 
Cotyledo,  wie  froher  schon  nachgewiesen  wurde,  im  Laufe  der  Keimung 
neben  Eiweiss  auch  eiweissloses  Protoplasma.  Das  Endosperm  hingegen 
xeigt  seine  Stftrkekömer  Tor  Beginn  der  Keimung  nur  in  Eiweiss  einge- 
httllt  Zur  Eiweissbildung  im  Endosperm  mflsste  also  das  eiweisslose 
Protoplasma  ans  dem  Cotyledo  nach  dem  Endosperm  wandern.  Dass 
dies  geschieht,  geht  wohl  daraus  henror,  dass  die  Auflösung  des  Endo* 
sperms  immer  dort  zuerst  beginnt,  wo  dasselbe  dem  Scutellum  anliegt; 
ausserdem  beginnt  diese  Auflösung  erst  dann,  wenn  der  eiweissreiche  In- 
halt der  Parenchyouellen  des  Keimlings  sich  in  Stärke  nnd  eiweissloses 
Protoplasma  getrennt  hat,  also  erst  dann,  wenn  Oberhaupt  solches  ei- 
weissarmes  Protoplasma  vorhanden  ist  Diese  Thatsachen  sind  jedenfalls 
geeignet  die  vorhin  ausgesprochene  Ansieht  Ober  die  KoUe  des  eiweiss- 
losen Protoplasmas  zu  stützen. 


ich  habe  alh  diese  theoretischen  Betrachtungen  zum  Theil  weiter 
ausgefohrt,  als  es  die  zn  Anfong  dieser  Abhandlung  mitgetheilten  thatsäch- 
liehen  Beobachtungen  gestatten  dOrften,  indeesen  konnte  ich  dies  nicht 
vermeiden,  ohne  die  logische  Vollständigkeit  dieser  Betrachtungen  lu 
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schädigfii.  Ich  bin  au^isenlem  mit  v'mvv  linhc  ähnlicher  rutersuchunfjcn 
beschüf'tifit ,  welche  geeignet  sind,  die  liier  mitgetheilten  Ansichten  Ober 
die  Stolfwauderung  in  den  FHnnzeu  zu  stützen. 

Bis  zur  weiteren  VerOtfentliciiung  dieser  Arbeiten  will  ick  es  aach 
unterlassen,  in  eine  Kritik  auderer  Tbeorieen  aber  Stoffwauderung  ein- 
zugehen. 


Beriolit  über  die  Verliandlungen 
der  Sektion  für  Weinbau  auf  der  28.  Versammlung 
deutscher  Land-  und  Forstwirthe  in  Munciien, 

(Fortsetzung) 

von 
J.  Morits» 

7.  Sitzung  den  26.  September. 

Yormittsgs  8  Uhr. 

Neubauer.    Wir  kniiiinen  nun  /inn  wichtigon  Gebiete  der  Gkh- 
rung.    Die  darauf  he/.üglicli(n  Fragen  lauten: 
1)  Frag«;  t  des  allgfuieiiim  T'rou'ramni?; : 

„Weldie  Fnistände  und  StotYe  ^iiid  es,  \veli:lie  die  Giihrung  des 
Weines  bediuLMD  und  bceinüussen;  weiche  stelle  nimmt  dabei  nament- 
lich die  Hefe  einV 

An  diese  Fragen  schliessen  sich  namentlich  die  von  Herrn  Dr.  Rlanken- 
horn  —  der  wegen  Unwohlsein  der  Sitzung  beizuwohnen  verhindert  ist 
—  gestellten  Fragen  an : 

a)  Weiches  sipd  die  bis  jetzt  durch  LOftung  erzielten  theoretischen 
und  praktisclit  II  Resultate  und 

b)  Welche  i-hfahrungen  wurden  bis  jetzt  bei  Mischungen  von  Most 
mit  Wein  über  die  Art  der  G&brung  gemacht? 

Hierauf  stellt  Bedner  Herrn  Prof.  Dr.  Reess  der  YersamoiluDg  ?or. 
Letzterer  hatte,  wie  schon  erwfihnt,  die  Gefälligkeit  gehabt,  die  Einld- 
tong  der  oben  zuerst  angefflhrten  Frage  mit  einigen  Hittheilungen  Aber 
seine  Untersuchungen  zu  flbernehmen. 

Reess.  Heine  Herren.  Es  ist  eine  Ifingst  bekannte  Tbatsache, 
dass  die  Hefe  unserer  bekannten  GfthrungsflttsQgkeiten,  die  Bfer-,  DV'ein* 
und  Bnmntweinhefe  aas  mikroskopisch  kleinen  iiflanzlicfaen  Zellen  besteht, 
und  es  ist  heutzutage  ziemlich  allgemein  angenommen,  dass  der  Gfih- 
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itiDgsproccss  eine  anmittclbarc  Folge  des  Ernäbrungsprocesscs  dieser 
pflanzlichen  Zellen  sei.  Die  Uichtigkeit  dieser  letzteren  Annahme,  deren 
Beweis  nicht  mir  obliegt,  Yorau^gesetzt,  ist  es  jedenfalls  vou  hervor^ 
ragendem  Werthe,  ganz  geofta  so  wissen,  wie  es  mit  dem  physiologischen 
Processe  and  Entwicklongsprocesse  dieser  pflanzlichen  Zellen  steht,  die 
die  Hefe  zusammensetzen. 

Den  Entwicklongsprocess  derselben  mitzntheilen,  wird  in  Folge  einer 
von  Hm.  Dr.  Blankenborn  an  mich  gerichteten  Anfforderong  meine  Auf- 
gabe sein.  Ich  bitte  am  Entschnldigang,  wenn  ich  nichts  anderes  thoe, 
als  die  meinerseits  vor  lftij|^erer  Zeit  pablisirten  Tbatsachen  nochmals  in 
derselben  Fom^  vortragen.  Ich  habe  mich  inzwischen  mit  der  Sache 
weniger  beschäftigt,  and  habe  nar  za  constatiren,  dasa  vor  harzer  ZeH 
eine  Arbeit  von  Engel  erschienen  ist,  die  die  von  mir  geftmdenen  Tbat- 
sachen im  Wesentlichen  best&tigt,  in  anwesentlichen  and  nebensllchlichen 
Theilen  theils  erweitert,  theils  corrigirt. 

Es  scheint  mir  zweckmässig  der  grosseren  Einiachbdt  wegen  von 
der  Bierhefe  anszagehen,  die  ihr  Interesse  zwar  weniger  anmittelbar  ver- 
dient, aber  die  Verhältnisse,  die  bei  der  Terwandlong  vorgehen ,  besser 
verstehen  Iftsst.  * 

Unsere  gewöhnliche  deatsehe  Bierhefe  besteht,  wenn  sie  rein  ist, 
ganz  ausschliesslich  aus  Zellen  eines  und  desselben  Alkoholgährungspilzes, 
die  eine  rundliche  oder  ovale  Form  haben,  mit  einer  farblosen  Membran 
umgeben  sind,  die  nun  gleichfalls  einen  farblosen  Eiweiss-,  einen  sog. 
protoplasmaHschen  Iiihult  und  dabei  grössere  oder  kleinere  Mengen 
Wasser,  die  sicli  in  (iestalt  von  Wassertrojjfen  ausscheiden,  umhüllt. 

Diose  Zellen  liegen  bald  einzeln,  bald  paarweise,  bald  zu  grösseren 
Giiipiteii  verbunden  und  ernähren  sich  von  den  Bestandlheilen ,  dem 
Zuclv«'r  und  den  t'iwcisshaltigeu  Stoffen  der  gährungsfiiliigen  Lösung. 
Während  dieser  Ernähiniug  wachsen  und  vermehren  sie  sich  auf  folgende 
Weise : 

Wenn  eine  Zelle  eine  bestimmte  (rrüsse  erreicht  hat,  so  bildet  sie 
in»'isf«'ntheils  an  einer  oiU'r  mehreren  Stellen  eine  Ausscheidung  von 
Knöpfen,  die  binnen  kurzer  Zeit  zur  Grösse  derjenigen  Zelle,  au  der  sie 
entstanden  sind,  heranwachsen  und  dann  entweder  in  Verbindung  mit  der 
Mutterzelle  bleiben,  selbst  weitere  Zellen  erzeugen,  oder  von  der  Matter- 
/elle  sich  ablüsen  und  dann  dasselbe  thun.  Wir  bekommen  also  inner- 
halb der  Uefe  einer  gfthrenden  Flüssigkeit  alle  erdenklichen  Zusammen- 
stellungen vou  Gruppen  von  Matter-  and  Tocbterzellen.  Jede  einzelne 
Zelle  besitzt  die  Fähigkeit  eine  grosse  Anzahl  Tochterzellen  za  cneBgan 
and  stirbt  dann  erst,  in  einer  nicht  voraas  bestimmbaren  Zeit  ab,  oder 
sie  kann  aoch,  ohne  abzasterben,  In  den  Rahestand  ttbergehen,  wenn  ihr  der 
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nöthifre  Nahrungsstoff  entzogen  wird,  worauf  sie  wieder  bei  Zufuhr  von 
Nuhruiigsstuffen  oder  Feuchtigkeit  vou  Neuem  /u  wachsen  im  Stande  ist. 
Lediglich  auf  diesem  Wachsthum ,  auf  dieser  Vermehrung  des  Gährungs- 
piizes  beruht  der  AlkoholgähruDgsprocess,  den  wir  bei  der  GäLruug  der 
Bierwürze  benützen. 

Eine  andere  Frage,  die  aber  keinen  technischen  lYerth  hat,  ist  die : 
Ist  dieser  Ycrmehrungsprocess  die  einzige  cntwickelungsgeschichtlicbe  Er- 
scheinung, die  der  Gfibrungspilz  aufweist?  Und  da  zeigt  sich,  dass,  wenn 
der  Biergfthrnngspilz  plötzlich  in  seiner  Ernährung  mit  erbrochen  wird» 
ohne  dass  man  ihm  zugleich  Feuchtigkeit  entzieht^  dass  dann  eine  Fort- 
pflanzung des  Pilzes  eintritt,  kurz  gesagt,  in  der  Weis«,  dass  einzelne, 
und  soweit  ich  weiss,  beliebige  seiner  Tegetativen  Zellen,  anstatt  weiter- 
hin Genossen  zn  bilden  und  zu  sprossen^  nnter  nicht  genao  zu  beschrei- 
benden Torgängen  Zellen  in  ihrem  Innern  bilden,  2—4,  die  sieh  als 
Tochterzellen  innerhalb  der  Mutterzellen  individualisiren  nnd  die  Bezeich- 
nung „Fortpflanznngssellen"  oder  „Sporen^'  Terdienen,  weil  sich  zdgt, 
dass  durch  ihre  Keimung,  die  sogleidi  oder  nach  längerer  Bohe  ehitre- 
ten  kann,  die  BiergAhrungspilze  von  neuem  erzeugt  werden.  Whr  nennen 
eine  solche  Biergährtfngspilzzelle,  die  i^  ihrem  Innern  Tochterzellen  der 
verschiedensten  Art  und  Weise  gebildet  hat:  Ascns  oder  Schlauch  im  An- 
schloss  an  die  sonst  übliche  Bezeichnungswtise  Dir  eine  entsprechende, 
Sporen  einschliessende  Mutterzelle  bei  den  Schlauchpilzen.  Dieser  Bier- 
gfihruiigspilz  oder  mit  dem  botanischen  Namen  xSaccharomyces  corevisiae 
kann  daher  auf  Grundlage  dieses  Fortpflanzongsproce^ses  ods  niedrigst 
organisirte  aller  Schlauchpflanzcn  angesehen  werden. 

Es  hat,  wie  schon  angedeutet,  diese  Fructitication  praktisch  gar 
keinen  Werth.  Sie  wird  unter  den  für  die  Praxis  günstigen  Erniilirüiigs- 
vei4iältnissen  des  Biergähningspilzes,  wo  er  bloss  wachst,  gar  nicht  vor- 
kommen. Sie  sei  also  hauptsächlich  darum  hervorgehoben,  um  zu  zeigen, 
dass  der  Pilz,  wie  er  in  der  Bierliefe  sich  findet,  nie  den  Kiitwickehings- 
zustand  eines  oder  mehrerer  Pilze  vorstellt,  sondern  eine  selbständige 
Art  und  Gattung  von  Pilzen ,  die  unter  geeigneten  Bedingungen  durch 
diese  P'ructitication  als  solche  sich  zu  erkennen  geben. 

Vergleichen  wir  damit  die  bei  der  Wennhefe  vorkommenden  Ver- 
hältnisse, so  ist  zunächst  auf  einen  wesentlichen  Unterschied  aufmerksam 
zu  machen.  Die  Bierhefe  wird  bekanntlich  in  die  Gährungfsflüssigkeit,  in 
die  Würze  gesät;  es  wird  derselbe  Biergährungspilz,  wenigstens  in  d^ 
deutschen  Brauereien  cultivirt,  und  es  setzt  sich  darum  gesunde  Bier- 
hefe aus  demselben  Gährungspilze  zusammen.  Anders  bei  der  Weinhcfc, 
wo  eine  Aussaat  bestimmter  Gährungspilze  in  den-Most  nicht  stattfindety 
sondern  allgemein  dem  Zu&ll  aberlassen  bleibt,  .welcherlei  Formen  von 
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Gährungspilzeo  sieb  ionerbalb  dos  Mostes  entwickeln.  Ks  isl  von  vorn- 
bereiii  vornnszusetzeD,  dnss  nicht  in  allen  VSAien  diesi'Ibcn  UtilirUngspilz- 
arten  sich  finden  werden,  dass,  wenn  otwa  nK-hrrro  Gührungsiiilzc  in  Ik- 
tncbt  kommeDf  die  Mischung  nicht  in  jedem  einzelnen  Falle  dieselbe  ist. 
Tbatsftcblich  liegt  die  Sacbe  so»  dass,  soweit  die  Untersuchung  geht,  an- 
gefUir  V«  Dotzend  genau  bestimmter  oder  nicht  bestimmter  Arten  ge- 
fonden  worden  sind,  Ton  denen  gesagt  sein  mag,  dass  ein  Theil  nach 
Struktur,  Entwickelung,  Wacbsthnms-  und  Productkmtmcbdnongcn,  gans 
besonders  aber  nach  der  Art  der  Ascbfiporen-ßilduog  Unmittelbar  an  die 
BiergUbmogspilse  sich  anscbliesst.  Wir  haben  also  eine  Anaibl  Alkohol- 
gflhrungspilKarten,  die  sich  aber  durch  constante  GrOssenverhältnisse  und 
Formenverschiedenbeit,  also  z.  B.  durch  andere  Rundung  oder  ziemlieh 
regelmflssige  Form  der  Zellen,  dann  auch  durch  Verschiedenheit  der 
Sprossnng,  der  Richtung,  an  welcher  die  Sproesung  gebildet  wird,  con- 
Btant  von  den  Biergähmngspllzen  unterscheiden.  Es  .erscheint  zwecklos, 
auf  die  einzelnen  Formen  einzugehen ;  es  sei  nur  bemerkt;  dass  was  uns 
zunAchst  als  Weinhefeferment  beschrieben  ist,  -von  Pasteur  mit  dem 
Namen  „Saceharomyees  elHpsoideus^*  bezeichnet  wird.*  Von  dieser  Form 
muss  ich  sagen,  dass  ich  sie  in  allen  Weiiigattu  igen  gefunden  habe.  Ihre 
Entwickelung  ist  wesontlich  dieselbe,  wie  die  von  Saccharomyces  cerevi- 
siae,  nur  wird  sie  immer  auij  kk  incron  Z<'lleii  gebildet  Daran  reihen  sich 
untergeordnete  Formen  derselben  Gattung  an. 

l'erner  tindct  sich  in  den  Wein-  und  ( >batwein-IIoft'n  sehr  iillutig  in 
überwiegender  Menge  eine  I'onn  von  Alkoliolgalining^pilzcn  die  znnächsi. 
was  die  Vegetatioiiserscheinungcn  betrifft,  an  die  Saccii.  Form  sich  an- 
scbliesst. Sie  ist  ausgezeichnet  durch  eine  tili  die  Art  charakteristische 
Form  der  einzehien  Zellen.  Sie  sind  nämlich  clliiitiscb.  an  beiden  Polen 
jedoch  mit  einer  kurzen  Spitze  versehen,  so  d.iss  ^ie  die  Form  einer  Ci- 
trone  haben.  Dieses  charakteristische  Zeichen  ändert  sich  auch  dann 
nicht,  wenn  sich  die  einzelnen  Zellen  bei  der  Nachgidirnng  bed, Mitend 
strecken.  Das  Spitzchen,  wonach  wir  den  Pilz  Sncch  apiculatus  bezeich- 
nen, bleibt  als  charakteristisches  Kennzeichen  erhalten.  Sacch.  apicuiatus 
als  Ptianze  oder  Pilz  wftchst  oder  vermehrt  sich .  wie  die  andern  Saccha- 
romyces-Arten  durch  Sprossen  und  die  Tochterzelle  entsteht  constant  immer 
an  den  Spitzen  und  bekommt  erst  nachdem  sie  sich  von  der  Mtttterzelle 
abgelöst  hat  die  bekannten  charakteristischen  2  Spitzelten.  Dann  geht  das 
Spiel  von  vorne  an.  Grössere  zusammenhangende  Zellengrnppen  werden 
bei  dieser  Art  nicht  gebildet  Im  Wesentlichen  sind  die  Wachsthumser- 
.  scheinungen,  die,  Bildung  tön  Sprossen  dieselben,  wie  bei  den  bisherigen 
Saccharomyces-Arten.  "Daigegcn  ist  es  mir  bisher  nicht  gelungen,  die- 
selbe Sporonbildudg  naohziiPLigen,  wie  bei  «den  andern  Arten.   Es  ist 
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(laluT  die  Zugehörigkeit  zu  dieser  Gattung  für  diese  Pike  nodi  zwei- 
felliaft. 

Ich  will  einsciiieben,  dass  der  vorhin  erwfthute  Kngel  eine  andere 
Form  der  Sporenbildung  bei  diesen  Saccharouiyces  nachgewiesen  haben 
will,  ich  kann  darüber  nicht  urtheilen,  ohne  Unteisuchongen  gemacht  zu 
haben. 

Gleichviel,  so  viel  iSsst  sich  nach  meinen  und  den  Enge  loschen 
Untersuchungen  bestimmt  behaupten,  dass  der  Alkoholgfibrnngspilz,  — 
sowohl  die  Bier-/als  besonders  die  'Weinhefe  —  sei  es  einer  oder  mit 
letzterer  Unterscheidung  zweien  selbststftndigen  Gattungen  von  niedrig 
stehenden  SchlaachpUzen  angehört  Sie  haben  keinerlei  Entwiddnnga- 
Zusammenhang  mit  den  Schimmelpilzen,  sondern  sind  vollständig  selbst- 
stAndige  Organismen,  wie  z.  B.  der  Weizen  oder  Eichbaum.  Es  wird 
nun  diese  ganze  Entwicklungsgeschichte  fOr  die  Technik  der  Gsbrung 
geringes  Interesse  haben,  und  darum  habe  ich  es  absichtlich  nnterkssen, 
spedeli  auf  sie  einzugehen.  Ich  wollte  sie  nur  anzieheni  soweit  sie  zum 
Beweise  der  systematisdien  Selbstilndigkeit  dieser  Formen  nothwendig  ist. 

Es  würde  weiter  die  Frage  nahe  liegen:  Woher  kommen  in  sped- 
ellem  Falle  der  Weingährung  diese  Pilze  V  Entstehen  sie  aus  der  Luft 
oder  im  Fleische  der  Beeren  oder  der  sonst  zum  Most  und  Wein  ver- 
wendeten Frttchtey  Da  zeigt  sich  —  und  die  Versuche  sind  in  dieser 
Beziehung  mehr  oder  minder  schlagend  ~  dass  die  sämmtUchen  Alkohol- 
gfthrungspilze,  sowie  die  die  Weinkrankbeiten  bedingenden,  von  der  Ober« 
flache  der  Beeren,  von  den  Stielen,  auch  wohl  von  den  Traabenbltttem 
•und  den  kleinen  Aesten,  die  beim  Keltern  in  den  Most  hineinkommen, 
stammen.  Bei  genauer  Untersuchung  der  Oberfläche  von  Weinbeeren 
tiiulet  man  jederzeit  die  eine  oder  andere  Form  der  fOr  die  Weiuhei'u 
charakterislischi'U  Saccluiroinycesarlen. 

Da  wo  einzelne  Traubenbeereii  leiclit  verlct/l  hiud,  gerathea  uatür- 
iicli  die  SaccliaroHiyce^izenen,  die  sonst  längere  /'  it  geruht  liaben  können, 
zum  Leben  und  fangen  an  zu  s^irossen.  So  kann  man  bcstinunt  sagen: 
Jederzeit  gelangt  eine  Partie  der  bereits  in  Vegetation  begiitFenen  Zel- 
len in  den  Mdst  hinein.  Die  Mengungsverhiiltnisse,  in  weiclu-  die  ciu- 
zelnen  Arten  hineingerathen ,  dürften  vfr-j-hietlen  sein  und  darnach  wird 
sieh  im  Grossen  uud  (iauzeu  die  Hete  jodes  eiuzelneu  Mostes  verschiedeu 
mischen. 

leli  habe  kein  Urlheil  darüber,  ob  bestimmte  Saccharouiycesarten 
besUniinte  Traubensürlen  vor/i<  bf  n  u.  dgi.  mehr«  ich  kann  auch  nicht 
sagen;  dass  ein  ganz  coustante!»  V  erhalt niss  in  Bezug  auf  d<ks  Aul\retcn 
der  einzelnen  GäUrungspilze  während  dar  vorsichiedenen  Perioden  der 
Gährung  besteht.    Ich  habe  Weingährungen  gesehen,  die  äusschlic^sUch 
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darch  Saccb.  ellipsoideiu  dorchg«fÜhrt  wareo,  anderseits  solche,  wo  die 
S.  ai/icalatas  domiiürte;  in  wieder  anderen  Fällen  kam  eine  dritte  Form 
dazu.   Das  Wesentliche,  was  sich  aus  dem  mitgetheilten  Entwickfungs- 
gange  etwa  ftkr  die  Gfihrungspraxis  ergiebt,  scheint  nach  meiner  Meinung  ' 
zun&chst  nnr  Folgendta  zu  sein:' 

Einmal  steht  fest  »  ich  kann  Experimente  nicht  citiren,  aber  sie 
sind  publizirt  —  dass  beispielweise  S.  cerevisiae ,  der  Biergflbrungspihs  in 
Weinmost  gebracht,  zwar  natorlicher  Weise  vergfthrt,  aber  ein  ganz  an- 
deres Gfihrungsprodnct,  einen  ganz  anderen  Wein  liefert,  als  die  Wein- 
hefe gethan  haben  worde.  Diese  Verschiedenheit  zwischen  gemischter 
Weinhefe  einer-  und  der  Bierhefe  anderseits  vorausgesetzt,  wird  nicht 
daran  zu  zweifeln  sein,  dass  von  den  verschiedenen  Arten  von  Alkohol- 
gflhruugspilzen  der  Weinhefc,  jede  einzelne  eine  specielle  Ferroentwir- 
kung  haben  kann.  Sie  werden  alle  Gahruugssäuro,  d.  h.  Koblensllnre, 
prodneireu,  aber  die  sonstigen  fhr  den  Wein  wichtigen  Nebenprodncte 
der  Gfthi-ang  können  verschiedene  sein,  sowie  das  Meugenverhaltniss  der 
anderen  Prodiicte  verschieden  ist 

lV.'rner  wäre  es  niöglicli.  von  den  vorscliiedeiioii  F(triiiei>  die  eine  oder 
andere  in  dieser  Iviclituiii;  /u  nntcrjinrhen.  liekäiiie  nian  wirlxlicli  ein  vi-r- 
scliit'denes  (i;ilirungsi.  i-'/(,'l»niss  bei  verschieden  gemischter  WeiidietV,  so  Hesse 
sich  uul"  Grundlage  dieser  Kriahriing  vielleicht  durch  Aussaat  irgend  einer 
lestimniten  Weinhele  ditj  üülirung  des  Mösles  iu  bestimmter  Weise  di- 
rigircn. 

Ich  sehe  ein.  da>s  ich  damit  lediglich  eine  b'rage  gestellt  habe,  ohne 
nlier  die  Losung  positive  Anhaltspunkte  gegeben  /u  haben.  Ich  glaube, 
es  >Nird  im  West  ntiiclieu*das  sein,  was  ich  auf  (H  undlage  von  Erfah- 
rungen mittiieilen  kann,  Contruverscn  möchte  ich  vermeiden;  zur  Be- 
antwortung von  Fragen  bin  ich  jedoch  jederzeit  gerne  l)ereit. 

Neubauer  fordert  die  Versammlung  auf.  Herrn  Prof.  Reess  ihren 
Dank  für  seine  freuudiiclie  Mittheilung  auszudrücken.  (Dies  ge«ichieht 
unter  lebhafter  Zustimmung  durch  Erhebung  von  den  Sitzen.)  Darauf 
ersucht  Tvedner  die  Herren  ihre  Erüährungen  aus  der  Praxis  und  dt;m 
Lab.  ratorium  mitzutheilen. 

Vit'/..  Von  JUineralstoflfcn  sind  zur  Krnälirung  des  Hefepil/es  nach 
den  Untersuchungen  von  Ad.  Mayer  nöthig:  IMiosphor-aures  Kali  und 
schwefelsaure  Magnesia.  Als  stickstoffhaltigen  Nährstoff  kann  man  ihm 
zusetzen  Jkmmoniak ,  z.  B.  weinsanres  Ammoniak  oder  stiekstoffhaltigo 
Körper  complidrterer  Natur.  Als  der  geeignetste  KOrper  dieser  Art  hat 
sich  unreines  Pepsin  erwiesen. 

Neubauer.  Ein  Passus  der  Frage  lautet :  Welche  Stellung  nimmt 
bei  der  GOhrjiug  namentlich  die  liefe  ein?^ 
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Pas  soll  wolil  bedeuti  n :  Ist  dio  liefe  eine  Folge  der  Gäbraog  oder 
ist  sie  die  erste  Ursaclie  derselben? 

Früher  sagte  man,  die  Eiwcisskörpor  scluiden  sieh  in  Form  von 
Hefe  aus  und  betiaclitete  dieselbe  aN  Produkt  der  (iährung.  In 
neuerer  Zeit  nimmt  man  dagegen  ,^ie  Hefe  als  I  rsache  der  Gährung  an. 
Es  fragt  sicli  nun,  wie  können  wir  die  AVirkung  der  Hefe  erklaren  V 

Keess.  Aus  der  giihrungsnihigen  Lösung  wird  durch  din  llcfepilz 
die  SumiiH'  der  vun  ihm  gebrauchten  XiilirstoftV  und  vor  Allem  eine  sehr 
grosse  Menge  Zueker  entnommen.  Von  diesem  Zucker  wird  ein  Theil 
zur  Bildung  neuer  Zellmembranen  für  den  Gilhruugspilz  verbraucht  und 
der  übrige  Theil  wird  in  Folge  von  noch  nicht  genügend  bekannten  Pro- 
cessen innerhalb  des  Gährungspilzes  in  Alkohol  und  Kohlensäure  zersetzt. 
£s  lassen  sich  für  diese  Processe  Hypothesen  angeben,  allein  wir  kom- 
men dabei  nicht  weiter. 

Koch  glaubt,  die  Section  könnte  nichts  besseres  thnn,  als  die  Staats- 
regierungen veranlassen,  Botaniker  nnd  Chemiker,  die  ex  professo  in  die- 
sem Fache  arbi>iten,  anzustellen,  so  wie  dies  in  Amerika  bereits  ge- 
schehen sei.  Dort  haben  sie  ihre  Slaatschemiker  etc. 

Harz  ist  der  Ansicht,  dass  die  Membran  der  Hefe  den  Stoff  fllr  Alko- 
holbildung liefert.  Ferner  glaubt  Bedner,  dass  anch  BemsteinsSore  in 
der  Hefe  vorhanden,  obschon  letzteres  noch  nicht  vOUIg  bewiesen  ist. 

Thiel.  Sowohl  flElr  Praxis  als  Theorie  ist  es  wichtig,  diesen  Proceas 
in  zwei  Theile  zu  zerlegen,  in  Hefenbildnng  nnd  Hefenwirknng.  Bei  der 
ersteren  käme  Tor  allem  der  Antheil  des  Sauerstoffes  in  Betracht;  wird 
derselbe  verwendet,  um  mit  den  vorhandenen  eiweissartigen  Stoffen 
dasjenige  Product  zu  erzeugen,  das  unmittelbar  zur  Emfthrung  des  Pil- 
zes dient?  Oder  ist  es  mehr  ein  secnndflrer  Proeess?  Werden  die  ei- 
weissartigen  Körper  unmittelbar  zur  Gährung  verwandt? 

Harz  hat  die  Gährung  anch  ohne  Sauerstoff  eingeleitet  und  gllaubt 
daher  nicht,  dass  der  Sauerstoff  nothwendig  sei. 

Dr.  Velten  hält  den  Sauerstoff  zur  Einleitung  der  Gährung  für 
unbedingt  erforderlich,  auch  ist  seiner  Ansicht  nach  die  Umwandlung  der 
Membran  in  anderen  Stoff,  wenigstens  ftlr  den  Pilz  sehr  unwahrscheinlich. 

Man  darf  wohl  «annehmen,  djess  die  Zersetzung  nur  unter  dem  Ein- 
flüsse des  lebenden  Protoplasma  vor  sich  geht.  Die  einmal  gebildete 
Membran  ist  todt.  Nur  das  Protoplasma  kann  Zersetzungen  einleiten 
und  man  kann  daher  wohl  nicht  annehmen,  dass  die  Membran  in  Alko- 
hol übergeht.  • 

K  Osler  ist  auch  der  Meinung,  dass  der  SauerstotT  auf  ila^  Wachs- 
thum der  liefe  von  Kinfluss  ist.  p]ine  andere  Frage  ist  aber  die:  wirkt 
der  Sauerstoff  auch  bei  dem  weitereu  Proeess  der  Gährung  V  Kedner 
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bat  in  dieser  Richtung'  finii^c  V»M-snche  gemacht,  iiidtin  er  die  giilirciule 
Flü^■^i^:k^'it  mit  vcrst  liiedeiicn  (ia*;en,  als  WasscrstdIT.  Stii  kstotV  und  Koh- 
lensäure iH'handcIte  und  dahei  fiiud,  dass  duril»  K(d)lensäure  die  Gali- 
rung  sehr  verlangsamt,  wenn  nieht  ganz  angehalten  wird.  Durch  reines, 
von  Kohh  uwasserstolTen  befreites  Wasserstoffgas  wurde  dagegen  die  Gäh- 
rung  nicht  beeintlusst,  sit»  verlief  vielmehr  «'henso,  wie  hei  dem  Zutritte 
von  Sauerstoff.  Ob  Stickstoff  und  \V;i.sserstoff  nur  desshalb  günstig  auf 
die  Gührung  einwirken,  weil  durch  sie  die  gebildete  Kohlensilure  fort  und 
fort  entfernt  wird,  und  ob  nur  die  letztere  das  giftige  Gas  ist,  welches 
verlangsamend  auf  die  Gährung  einwirkt,  ist  eine  schwer  zu  entschei- 
dende Frage.  Zur  Krklilrang  derselben  worden  Sehflttelversuchc  ange- 
stellt. Redner  ging  dabei  von  der  Ansicht  «is,  dass  durch  häufiges 
Schattein  wftbrend  der  Gfthrang,  namentlich  wenn  man  eine  Glasperle  in 
die  gOhrende  Flflssigkeit  gebracht  bat,  die  sich  nen  bildende  Kohlen- 
sftare  schneller  entfernt  wird  nnd  dass  man  dann  denselben  Erlolg  haben 
mflsste,  wie  bei  der  Anwendung  voir  Wasserstoff  oder  Stickstoff  znr  Ver- 
tndbong  der  KohlensSnre.  Diese  Versnche  ergaben  eine  stftrkere  Gfth* 
mng,  aHein  nie  das  Maximiim,  welches  die  Gftbrong  bei  der  Einwirkung 
fon  Wasserstoff  und  Sauerstoff  zeigte. 

Diese  nicht  nur  mit  Most,  sondern  auch  mit  Bierwflrzp,  Apfehnost, 
sowie  mit  Zucker  nnd  Wasser  angestellten  Versuche  ergaben  immer  die 
gleichen  Resultate;  die  Kohlensäuregflbrung  war  immer  die  schwächste. 

R  e  e  s  a.  Es  kann  eine  GAbrung  wohl  ohne  Vorhandensein  Ton  Sauer- 
stoff vor  sich  gehen,  wenn  die  deir  sauerstofflosen  Flflssigkeit  zugesetzte 
Hefe  bereits  in  Vegetation  beHndlich  ist.  Im  andern  Falle  wird  es 
wobt  nicht  mOglich  sein,  mit  einer  vollständig  guten  Hefe  in  sauerstoff- 
loser  Flflssigkeit  eine  Gähning  zu  erregen.  Ferner  muss  man  wohl 
zwischen  Gährung  (Alkohol-  und  Koldeiis-iun'hildung)  und  andererseits 
zwischen  Ymiielirung  dt  r  liefe  einen  ViitoisrliiiMl  machen.  Nach  den 
vorliegendon  Kxix'riiiientt  ii  scheint  es  keinem  Zweifel  zu  unterliegen,  dass 
die  Sauei'stoffzufuhr  die  Vegetation  der  Gührungspilze  aua^erordeutlich 
fordert. 

Neubauer  fordert  Herrn  Prof.  Ueess  auf,  seine  Ansicht  über  Ober- 
und  Unterhefe  mitzuthcilen. 

Ki'css  will  lu  züglich  dieses  (iegeustandes  seine  an  der  Bierhefe  ge- 
machten Erfahrungen  mittheilen. 

Auf  den  ersten  lilick  erscheint  charakteristische,  in  vegetativem  Zu- 
stande befindliche  Oherlicfe.  wie  sie  von  den  Brauereien  in  verschiedenen 
Gegenden  Norddeutschlands  verwendet  wird,  etwas  ganz  anderes  zu  sein, 
als  eine  in  demselben  Verhältnisse  d»'r  vegetativen  Kntwickelung  begrif- 
fene Unterbefe.    Wird  dieüe  Oberhefe  längere  Zeit  in  Untergfthmngt- 
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temperator  cultivirt,  so  bekommt  mso  in  Bezug  auf  die  Zellenfonn,  Spros- 
sangsweise,  Rcprodaction  and  Fracttfication  PUzförmen,  die  mit  Saocba- 
romyces  cerevisiae  völlig  identisdi  sind.  Umgekehrt  Iftsst  sich  noch  viel 
leichter  durch  Stcigemug  der  Temperatur  jede  beliebige  Unteihefe  ans 
den  bayerischen  Brauereien  in  die  charakteristischen  Formen  der  Sproa- 
snngsweise  der  Oberliefe  überführen.  Die  Ranz  cliarakteristische  Unter- 
hefe zieht  die  Sa«charoinyct's-Zelle  ans  der  Eifonn  in  die  Kugelform. 
Wenn  d?e  Gahrnng  langsam  verläuft,  so  sin«!  zu  Ende  der  Hanptgalirung 
die  einzelnen  Zellen  fa^^t  ku{!;<'iri>i  iiul;  und  sjjrossiMi  ausserordentlich  langsam. 
Man  findet  niemals  mehr  als  zwei  Zellen  mit  einander  verhunden  ;  eijie 
lebhafte  Vegetation  lindet  nielit  ^tatt.  ringekelnl  tritt  dagegen  hei  der 
Obergähriingsteiiiperatur  eine  selir  lehhafte  Ve<;etatioii  ein.  Der  einzel- 
nen Zellen  werdrn  \\enig(r,  sie  hekommen  die  Furni  von  ^Vür.ston  und 
zusammenhängeiuh'n  Verzweigungen,  Von  dem  einen  Stadium  ])is  zum  an- 
deren lässt  sich  lediglich  durch  die  Temperatur  jede  Vermittlung  er- 
zielen, nur  mit  dem  l'nterschiede,  duss  es  immer  viel  leichter  und  rasclier 
geht,  durch  Steigerung  der  Teiuperatur  die  Unterhete  in  Oberhefu  über- 
zuführen, als  umg(d^ellrt. 

Moritz  henu  rkt  zu  der  von  Herrn  Prof.  U  oesler  ausgesproche- 
nen Ansicht  tther  die  \Virkung  des  WasserstoÖs.  dass  er  ebenfalls  dies»» 
Ansicht  bestätigende  Versuche  gemacht  liat.  Kohlensäure  verlangsamt  die 
Gälirung  bedeutend.  ') 

V.  Canstein  schlägt  vor  auf  das  praktische  Gebiet  überzugehen. 
Es  ist  eine  interessante  Frage,  ob  die  Gährung  von  der  Natur  und  Be- 
scbaffenheit  des  erregenden  Gährungspilzes  abhängig  sei. 

Kösler.  Man  sollte  Untersuchungen  anstellen,  ob  den  verschiede- 
nen Weingegenden  verschiedene  Hefeformen  zakoromen. 

Neu  hau  er  fordert  hteranf  die  Uerren  auf.  sich  über  die  Frage: 
„Welches  sind  die  bis  jetzt  durch  LUftang  erzielten  praktischen  und  the- 
oretischen Resultate  zu  äusserh  und  ersucht  zugleich  Herrn  Prof,  R0s> 
1er  ein  kurzes  Resum^  Ober  den  ganzen  Verhiuf  seiner,  bereits  oben  er- 
wähnten Untersuchungen  zu  geben* 

R Osler.  Es  waren  hauptsächlich  die  Paste nr*8chen  Versuche, 
der  Most  mit  Sauerstoff  der  Lud  schfittelte,  welche  mich  veranlassten, 
diese  Frage  zu  verfolgen.  Bei  den  ersten  Versuchen  in  dieser  Richtung 
zeigte  sich,  dass  die  Gährung  weit  rascher  eintritt,  dass  sich  vielbedea- 
tendere  Mengen  von  Kohlensäure  entwickeln.  £s  war  die  Frage  aofjge- 


')  Ks  stellt  tliesos  nicht  pan/  im  l'.iiiklaiitre  mit  dorn  von  mir  Annalcn  l>d.  II. 
-Ueft  4  pag.  4G1  vorOfifentlichteu  Versurhsresaltate,  gründet  sich  jedoch  uut  sputor 
vra  mir  nnternominene,  bisher  ahcr  noch  nicht  verüffeutlichte  Versuche.  Der  Kef. 
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treten:  Wirkt  dir  Sauerstoff  auf  den  Most  in  der  Weise,  dass  sich  ge- 
wisse Substanzen  oxvdiron  und  abselieiden,  weiche  der  IJefe  nicht  als 
Nahrung  dienen,  oder  welclio  die  dälirunir  verlaui^saiuen  Ivonnen?  Mir 
scheint,  dass  diese  Frage  lieut/.utagt  in  (k  n  llintergrunil  getreten  i>l  und 
dass  wir  heute  in<'hr  annehmen  müssen,  (hiss  gewisse  slickstotTluiltige 
oder  stick-totifreie  Körper  im  Moste  Miiliaiulen  sind,  welche  als  Sauer- 
stoffträger zu  lit  tracliten  sind.  Diese  Körper  sind  es.  welche  den  Sauer- 
Stoff  der  atiiin>)tliärischen  Luft  verschlucken.  Die  Hefe  während  ihres 
Wachstliiuns  Hndet  ihn  hei  solchen  K("»ri>ern  aufgespeichert,  kann  iiin 
verwenden,  wächst  in  Folge  de-^'ien  kräftiger  und  ist  im  Stande,  eine 
raschere  intensivere  Gährung  einzuleiten.  Dass  in  dem  Maasse,  als  die 
Giihrungshefe  zu  waclisen  im  Stande  ist,  mehr  stickstoffhaltige  Körper 
abgeschieden  werden,  und  der  Wein  also  haltbarer  wird ,  ist  eine  ein- 
fache Folgerung.  Wir  werden  finden,  dass  wenn  Most  niit  Sauerstoff  in 
Berührung  gebracht  worden  ist ,  gün.stige  Resultate  erzielt  werden.  Ich 
habe  dieselben  günstigen  Erfolge  gehabt,  ob  ich  den  I^Iost  über  Stl*oh 
fliesscn  Hess,  oider  die  Trauben  rebelte,  die  lieereo  bildeten  dann  gewöhn- 
lich einen  pyrainidenartigen  Haufen;  der  Most  war  darum  .herum  und 
es  wurde  der  Einwirkung  der  atmosphärischen  Luft  eine  immense  Ober- 
.  flftche  geboten.  Alle  diese  Tersnche  ergaben  also  gOnstige  Resultate,  so 
daas  nach  der  Hauptg&hmng  weniger  leicht,  oder  in  den  meisten  Fftllen 
gar  nicht  mehr,  eine  zweite  Gllhrung  durchznmadicn  war« 

Eine  andere  Frage  flQr  die  Praxis  ist:  Wird  durch  diese  be- 
schleunigte 'Qohrung  der  Wein  nicht  zuckerarmer  V  Es  -ist  gewiss  dies 
der.  Schwerpunkt  der  ganzen  LOftungsfrage.  Das  eine  ist  sicher,  dass 
sich  durch  die  grossere  Menge  Hefe,  die  sich  entschieden  durch  den  Ein- 
flnss  des  Sauerstoffs  bildet,  auch  mehr  stickstoffhaltige  Verbindungen  aus- 
scheiden. Es  (ragt  sich:  Wird  nicht  in  dem  Maasse,  als  eine  grosse 
Menge  Hefe  in  die  gfthrungsfähige  FlOssigkeit  kommt,  mehr  Zucker  von 
ihr  zersetzt,  ja  die  Gfihmng  zu  weit  getrieben,  werden  die  Weine  also 
zu  stark  und  raub  oder  einen  unangenehmen  Geschmack  erhalten?  Yer^ 
suche  mit  Riesling  ergaben,  dass  derselbe  in  seinem  Bouquet  nichts  ver- 
lor, sondern  vollständig  gut  blieb,  nnd  ich  fand  weiter,  dass,  wenn  man 
ihn  nach  der  Hauptgithrung  unmittelbar  ablässt,  auch  eine  gewisse  Menge 
Zucker  wohl  erhalten  bleibt,  dass  also  die  Sorge,  es  möchte  durch  das 
Lüften  zuviel  Zucker  zerlegt  werden,  nicht  so  üngstlich  zu  sein  braucht 
und  man  leielit  Mittel  hat .  um  die  intensivere  Zersetzung  zu  verlang- 
samen. Läs'st  man  nach  der  llauittgalirung  den  Wein  zu  lange  auf  der 
Hefe  liegen,  dann  findet  man  allerdings  in  manchen  Fallen .  da^^  die 
grossen  Ma^sen  von  Hefe,  die  ^ieh  gebildet  luihen,  auelj  nicht  günstig  für 
die  Weiterentwicklung  des  Weines  sind,  dass  der  Wein  dauii  fa.st  schaal- 
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sebmeckend  wird.  Man  findet  daher  banfig  Ton  PrakUkern,  die  Temidie 
gemacht  haben,  gerade  die  gegentheiligsten  Ansichten  Ober  die  Wirknngen 
des  Lflftcns  verbreitet,  als  sie  sonst  von  anderer  Seite  aufgestellt  werden. 
Es  wurde  heute  schon  erwähnt,  dass  die  Wärme  nicht  ohne  Einfluss  anf 
das  Wachsthum  der  Hefe  ist.  Es  war  nun  die  Frage  aufgetreten:  Ist 
€8  gleicligültig.  bei  welcher  Temperatur  mau  lüftet? 

In  der  Tliut  liabo  loh  sehr  ungünstige  Resultate  beim  LOften  mit 
der  Mostpcitsche  bckoimin-ii,  wenn  die  Tonipt  ratur  ausseist  niedrig  war. 
Ks  waren  die  Lüttungsresultate  {geradezu  schlechter  nU  die  C()ntrolv»'r- 
suche.    In  den  Jahren  1870  und  71  fand  die  Lese  zii  inlich  spat  ^tatt, 
der  Herbst  war  kalt  und  es  wunlo  durch  die  Mostiieitscbe  die  kalte  Luft, 
deren  Temperatur  gewöhnlich  um  einige  Grade  niedriger  war,  als  die  des 
Mostes,  in  den  Rotticli  hereingebracht,  die  Giilirung  damit  verlangsamt 
und  das  Ilesidtat  minder  günstig.    Diese  Versucho  führten  zu  weifercn. 
nilmlich:  warme  Luft  einzuleiten  und  den  Most  vor  der  Lüftung  zu  war- 
men.    Dies  brachte  den  günstigsten  Ei'folg  mit  sich  und  ich  nu"»chte 
dah«*r  für  die  Praxis  allgciiu  in  empfehlen.    Ks  ist  bei  kalten  Herbsten 
und  Klimaten  von  ausserordentlich(»r  Wichtigkeit.    Unsere  erste  Aufgabe 
muss  es  sein,  den  Most  mögliclist  rasch  in  Gilhrung  zu  bringen  und  in 
mögliehst  kurzer  Zeit  möglichst  viel  Hefe  zu  erzengen,  die  Hauiitgiih- 
rung  so  intensiv  als  möglich  einzuleiten,  dann  aber  sofort  nach  der  Haupt- 
gährung  den  Wein  abzulassen.    Uni  dies  zu  erreichen  brauche  ich  2  Be- 
dingungen: 1)  Sauerstoff  der  Atmospliärc,  2)  Wärme.    Es  lässt  sich  der 
Sauerstoff  in  den  Most  leicht  einführen .  eben  so  leiclit  lilsst  sieli  eine 
grössere  Quantität  erwärmen.    Entweder  ben&tzt  man  zu  diesem  Zwecke 
die  einfachen  Pasteur 'sehen  Erwarmungsapparate  und  bringt  den  Most 
auf  die  Temperatur  von  25  — HO"C.  vor  der  Lüftung,  oder  leitet  durch 
Schlangenröhren  —  was  ich  für  kostspieliger  halte  —  den  Dampf  in  den 
Most  und  erwArmt  ihn  so.    Es  wurden  im  Jahre  1870  und  71  die  Ter* 
schiedensten  Vemche  in  Klostemeuburg  ausgeführt,  sowohl  mit  rothei^ 
als  weissen  Weinen  und  bei  verschiedenen  Temperaturen.    Es  zeigte  sich, 
dass  Temperaturen  von  25 — 30®  die  gttnstigsten  für  den  Verlauf  der  Gäh- 
mng  sind.   Um  die  Luft  mit  dem  Most  in  Berührung  zu  bringen,  wurde 
der  letztere  durch  den  ErwSnnungsapparat  in  die  Spritzpipe  gelassen, 
kam  nachher  mit  einer  hinreichenden  Menge  Luft  in  Berührung  und  die 
Gahmng  trat  sofort  und  intensiv  ein.   Es  wurde  ein  gutes  Resultat  er- 
zielt  Man  hat  in  verschiedenen  Gegenden  bereits  etwfinnte  Loeale,  um 
den  Most  bei  höherer  Temperatur  zur  Gflhrung  zu  bringen.  Ich  möchte 
vom  praktischen  Standpunkt  aus  diese  Locale  verwerfen.   Es  kostet  das 
Heiznngsmatcrial  bei  grösserem  Betrieb  ungeheuer  viel.  Bis  die  Tempe- 
ratur in  einem  20eimrigen  Fass  um  1*  erhöht  wunle,  wurden  6  Klafter 
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Holz  verbrannt.  Mit  diesem  Brennmaterial  wäre  ich  im  Stande,  1000 
Eimer  Most  um  2^  zti  erhöhen.  Es  emptiehlt  sich  nicht  diese  Wiirme- 
lokale  so  einzurichten,  dass  man  die  Luft  erwärmt,  sondern  es  ist  zweck- 
mässiger direct  den  Most  zu  erwärmen.  Man  muss  nattlrlich  darauf 
sehen,  dass  der  Apparat  rein  ist  u.  s.  w.,  damit  der  Most  nicht 
einen  nnangenebmen  Geschmack  bekommt,  femer  muss  die  Flüssig- 
keit, die  erwärmt  werden  soll,  in  fortwiUireudcr  Bewegung  bleiben,  £4 
sind  verschiedene  Apparate  construirt,  nm  den  Most  zn  erw^ärmen,  so 
von  Blankenborn  und  Mflrrle  in  Pforzheim,  der  in  die  Flftseigkeit  einge- 
seist  wird.  Er 'scheint  mir  bei  grosseren  Massen  die  Mampnlaftion  in 
Terlangsamen.  Ich  mOcfate  in  dieser  Beziehung  immer  den  ein&chett 
Pa8tenr*8chen  Erwfinmingsspparat  empfehlen  nnd  wenn  er  nicht  Torhui- 
den  ist,  einen  einfachen  Brennerei-  oder  Wasehkessel,  dnreh  welchen  ' 
eine  gewundene  Bleiröhre  geht.  Man  lisst  den  Most  wo»  einer  oben 
«nigesteUten  Pipe  durch  das  Bleirohr  fliessen,  bis  er  sich  erwärmt  hat. 
Da  ist  man  im  Stande  mit  dem  geringsten  Brennmaterial  den  höchsten 
Qährnngsprocess  za  erzielen. 

Darauf  erfolgt  Schluss  der  Sitzung. 

8.  Sitzung,  den  26.  September. 

Abends  8  Uhr. 

Neubauer  ersucht  Herrn  Dr.  Fitz,  das  Programm  weiter  zu  ver- 
lesen, da  Herr  Dr.  Blankenhom  durch  Unwohlsein  verhindert  ist  ander 
Sitzung  Theil  zu  nehmen. 

Fitz  verliest r 

Zur  Bestimniung  des  specifischen  Gewichtes  wird  man  wohl  allge- 
mein das  geschlossene  Pyknometer  anwenden. 

Neubauer  wendet  seit  einigen  .laliren  die  fein  ausgeführten 
Wagen  von  Mechanieus  Westphal  in  Cello  (Hiinnover)  an.  Sie  haben 
einen  ausserordentlich  kleineu  Senkkörper,  ein  eingeschlossenes  Tliermo- 
meter  und  erlauben  das  specitisehe  Gewicht  bis  auf  vier  Decinialen  genau  . 
zu  bestimmen.  Die  grösseren  Gewichte  sind  von  Messing  und  vergoldet, 
die  kleineren  von  Aluminium,  so  das<  sio  eine  entsprechende  Grösse  ha- 
ben und  ausserordentlich  solid  sind.  Diese  Wage  kostet  11  Thaier, 
Redner  hat  vergleichende  Bestimmungen  einmal  mit  der  W^stphal'schcn 
Wage,  das  andere  Mal  mit  dem  Pyknometer  ausgeführt;  die  Resultate 
diflferirten  gar  nicht.  Die  Wage  bietet  den  Vortheii,  das^  man  mit  der- 
selben schneller  arbeiten  kann. 

Fitz  (verliest): 

Es  gibt  verhaltnissmfissig  viele  l^ethoden  der  Alkoholbestinhming, 

aaaaltB  4«r  Omologi«.  IIL  25 
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die  jedoch  dorcbans  nicht  aUe  unter  einander  gnt  Qbereinstimmettde  Re- 
sultate liefern  und  es  ist  daher  sehr  wttnschejiswertb,  sich  für  die  eine 

oder  andere  als  die  allgcnu^in  anzuwendende  zu  entscheiden. 

Folgende  Mothoden  werden  zur  Alkoliolbestininiung  an^zewandt : 
a)  Destillationsnietliode.  gründet  sicii  auf  die  liestiniinuug  dos  si>e- 
cifischen  Gewiehts  des  Destillates.    Diese  Methode  giebt  jedenfalls;  die 
sichersten  Kesultate  und  kann  gewisserniassen  als  Normaloietbode ,  als 
Prüfstein  für  die  anderen  Methoden  benutzt  werden. 

h)  Methode,  welclie  sich  auf  die  Yerschiedmlieit  der  Danipf<;i)an- 
iinng  von  Alkohol  und  seiner  Mi>chun_cn  mit  Wasser  gründet,  ((leiss- 
Icr  sclie-  Viiitorimeteri.  Diese  Methode  liefert  von  allen,  mit  Ausnahme 
der  De^tillationsnietliode  die  branchharsten  Resultate,  wie  aus  der  Arbeit 
von  Saloinon:  lieber  die  Bestimmum,'  des  Alkohols  im  Wein",  Anna], 
der  Oenol.  Bd.  I.  p..  3ü4  ff.  hervorgeht.  Die  Fehler  dieser  Metbode, 
die  durch  die  im  WVin  vorhandenen  Aetherarton,  anderen  Alkohole  und 
namentlich  durch  die  in  den  Weinen  gelösten  Gase  bedingt  werden,  mtis- 
80n  noch  bedeutend  verringert  werden,  indem  man  nicht  den  W^cin  selbst, 
sond«  rn  das  auf  das  gleiche  Volum  gebrachte  Destillat  desselben  in  das 
Vaporimeter  bringt.  W'endet  man  den  Wein  selbst  an,  so  hat  man  auch 
die  Unbequemlichkeit,  dass  die  Quecksilbersäule  sehr  schwer  eine  cow 
atante  Höhe  erreichti  welcher  Umstand  leicht  au  Irrthflmeri  Veranlas- 
sung geben  kann.  Es  empfiehlt  sich  daher  zu  den  Alkoholhestimmnngen 
Im  Wein  mit  dem  Vaporimeter  stets  das  Destillat,  nie  den  Wein  selbst 
anzuwenden. 

c)  Metboden,  wetehe  sich  auf  die  Verschiedenheiten  in  den  Siedetem- 
peraturen des  Alkohols  und  seiner  Mischungen  mit  Wasser  grttnden. 
Ebullioscope.  (Annal.  d.  Oenol.  Bd.  I.  p.  372.  Maumen^,  Travail  des 
vins  p.  53;  Gompt.  rend.  XXVII.  p.  374.  Journal  d.« Pharm.,  T.  20. 
p.  332.  Wagner,  Jahresbericht  1858.  Chem.-technische  Untersuchungen 
Osterr.  Weine  t.  Pohl.) 

d)  Methode,  welche  auf  der  Ausdehnung  alkoholhaltiger  Flüssig- 
keiten durch  die  Wftrme  beruht.  Düatometer  t.  Siibermann.  (Coropt. 
rend.  I.  XXVII.  p.  418.  Manmene,  Travail  des  vios.  Wagner,  Jahres- 
bericht 1858.  p.  371.) 

e)  Saccharimetrische  Methode  von  Balling,  sich  auf  die  Differenz 

der  specif.  Gewichte  vor  und  nach  dem  Kochen  gründend  (Oflhnmgs- 
chemie,  Bd.  4.  p.  115.)  liefert  nach  den  vergleichenden  Bestimmungen 
▼on  Salomon  keine  brauchbaren  Besnltate.  (Annal.  d.  Oenol.  I. 
p.  368  ff.) 

f)  Methode  von  Arthur  (Journal  d.  Viticultiire,  Le  Sourd  1806.  Mau- 
mene,  Travail  des  vins.),  welche  auf  der  Adhäsion  alkoholhaltiger  Flüs- 
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sigketten  in  Kapillarröhren  beruht.  (Die  Adhfision  soll  nm  so  grösser 
sein,  je  reicher  die  Misclmng  an  Alkohol  ist.)  Diese  Methode  liefert 
nach  Salomon  (Annal.  d  Oonol  I.  \\  .575  )  vollständig  unbrauchbare 
Resultate,  wenigstens  für  die  WeiimiittTsuf^hung. 

Ans  dem  eben  Gesagten  rt  -ultirt,  das«  es  wflnsclienswerth  \\'ln\  von 
allen  angeführten  Methoden  nnr  die  Destiliatifinsmetliode  und  das  Geiss- 
ler'sehe  Vaiiorinuter,  letzteres  mit  der  angegebenen  Modification  in  Zu- 
kunft anzuwenden. 

Neubauer  niOchte  die  Aufmerksamkeit  auf  ein  von  Karelier 
construirtes  Alkoholometer  lenken.  Ks  ist  ein  sehr  feines  Instrument  und 
gehl  von  0  bis  18  I'roccnt.  Redner  hat  diese  Scala  auf  vier  Si>indeln 
vrrtlifiltm  und  jede  Spindel  in  Zelintelprocent  eintheilen  lassen.  Kr  ist 
mit  diesem  Instrunjentc  ausserordentlich  zufrieden,  die  gewonneneu  Re- 
sultate stimmen  mit  den  durch  das  Aräometer  sowohl,  als  durch  das 
Pyknometer  erhaltenen  vollständig  überein. 

rih riebt  hat  gefunden,  dnss  die  Resnltate  die  nämlichen  sind, 
gleie.liviel.  oh  man  nach  vorherigem  Zusatz  von  Aetzkali,  oder  den  ur- 
sprflngUchen  Wein  destilliit.  Was  die  Berechnung  des  Alkoholgehaltes 
ans  dem  specif.  Gewichte  anbelangt,  so  hat  Redner  die  in  Otto 's  Lehr-  « 
buch  der  Spiritusbrenne^ei  enthaltenen  Dat<en  weiter  berechnet  bis  auf 
Vit  Procent,  femer  noch  Bifferenstftfelchen  ausgearbeitet,  die  es  ermög- 
lichen den  Alkoholgehalt  bis  auf  */ioo  Prooent  m  berechnen« 

Thiel  macht  darauf  aufinerksaro,  dass  bei  der  Anwendung  von  Kalk 
ein  Fehler  hinzukommt.   Im  Wein  sind  noch  Aetherarten,  welche  unter  ' 
Umständen  durch  die  Einwirkung  von  Kalk  zersetzt  werden.   Da  wird 
es  wob]  besser  sein,  wenn  man  den  Wein  destillirt,  mit  kohlensaurem 
Natron  behandelt,  und  dann  noch  einmal  der  Destillation  unterwirft. 

Roesler.  Was  das  EbuUoscop  anbetrifft,  so  ist  es  namentlich  fOr 
Praktiker  nicht  zu  empfehlen.  Die  Resultate  stimmen  auf  Vt  Procent 
mit  den  durch  die  gewöhnliche  Destillationsmethode  erhaltenen  fiberein. 
Aber  man  muss  sehr  Acht  geben.  Beim  ersten  Moment  de»  Kochens 
▼erweilt  das  Quecksilber  immer  bei  einem  bestimmten  Punkte ;  wenn  man 
diesen  abliest,  macht  man  einen  Fehler;  man  muss  abwarten  bis  das 
Quecksilber  noch  einmal  steigt  und  wieder  verweilt  und  das  ist  immer 
prccär.  Dieser  Apparat  sollte*  gar  nicht  zui'  Bestiuimung  des  Alkohols 
angewendet  werden. 

'  Neubauer.    Wir  beschliessen  also  diesen  Apparat  nicht  mehr  an- 
zuwenden . 

Hoesler.    Pas  l>ihit(>meter  gi(d»t  zieudich  gute  Resultate,  allein  die 
Methode  ist  sehr  uniiraktisch  und  durfte  sich  desshalb  niclit  empfehlen. 
Neubauer.    Die  saccharimotrische  Methode  macht  keinen  Anspruch 
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auf  streng  winenscfaaftliche  Besultate,  sie  Ist  jedoeli  irnmer  dem  Prakti- 
ker zu  empfeblen,  wenn  er  sich  Ober  den  Yerlanf  seines  Gfthrungsproees- 
ses  tnterrieiiten  will.  .  In  der  Bierbranere!  ba£  diese  Methode-  eine  wahre 
Revolntion  hervorgerufen  und  sie  ist  auch  den  'Weinproducenten  ganz 
entschieden  zu  empfehlen.  Redner  wünscht  schliesslich  es  möchte  in  den 
Bericht  aufgenoiiiinen  werden,  dass  wir  diese  Methode  so  viel  wie  mög- 
'lich  auch  in  die  Praxis  zur  üeberwachung  des  Gährungsactes  einzuftih- 
ren  suchen.  Er  hat  sie  verschiedentlicli  anwenden  lassen,  man  weiss  mit 
absoluter  Sicherheit,  an  welchem  Tage  die  Guhrung  fertig  ist. 

Hoesler.  Es  wiirt^  sehr  verdienstvoll,  wenn  einer  der  Herren  es 
tlbernelnnen  wollte,  über  diese  Methode  eine  praktische,  populäre  Unter- 
weisung zu  veröffentlichen. 

Dacl  V.  Koeth.  Eine  solche  Unterweisung  ist  bereits  vorhanden 
in  der  Broschüre  von  Ilabich:  ,,Ueber  die  Anwendung  des  Saccharo- 
meters  bei  der  Weinbereitung." 

Roes  1er.  Die  Arthnr*sche  Methode  ist  ftir  reine  alkoholhaltige 
Flüssigkeiten  entschieden  von  grosser  Bedeutung,  aber  beim  Wein,  wd- 
cher  ExtractivstofTo  enthiUt,  ist  sie  nicht  zu  brauchen. 

Fitz.  Die  Methode  von  Duclaux  beruht  darauf,  dass  man  eine 
bestimmte  Anzahl  von  Cobikoentimetern  der  alkoholhaltigen  Flüssigkeit 
dorch  eine  feine  Oeffnnng  anströpfeln  Iftsst.  Die  Zahl  der  Tropfen  ist  je 
nach  dem  Alkoholgebalte  verschieden.  Diese  Methode  ist  nur  dann  an- 
wendbar, wenn  die  Luft  in  der  mm  arbeitet  keine  Alkoholdimpfe  ent- 
hStt;  dnd  aach  nur  Sparen  davon  vorhanden,  so  erhtit  man  ganz  an- 
dere Resultate. 

Roes  1er  ghiabt,  dass  aach  hier  die  Extractivstoffe  eine  Rolle 
spielen.  ^ 

Fitz  (verliest):  Für  die  Zackerbestimmnng  im  Wein  gOt  im  Allge- 
meinen das  bdm  Most  Gesagte. 

Weinsftorebestnnmang,  siehe  Most.  Bei  Rothwehlen  könnte  vid- 
leieht  das  von  Schwaekhofer  angegebene  Yerfisbren  angewendet  wer- 
den.   (Annal.  d.  Oenol.  II.  p.  .347.) 

Ulbricht  und  Rocslcr  sprechen  sich  gegen  die  letztere  Me- 
thode aus. 

.  Fitz.  Pasteur  titrirt  die  Kothweine  mit  Kalkwasser  bis  ein  Nieder- 
schlag entsteht. 

Redner  verliest  weiter: 

Die  Extractbcstiiniiiuiig  ebensf)  wie  beim  ]\Iost,  nur  ist  hier  zu  be- 
achten, dass  bei  hüherer  Temperatur  Glyceriii  mit  den  Wasserdämpfen 
fortgeht.    (Siehe  auch  Annal.  d.  Oenol.  II.  p.  1). 

Für  die  Glycerinbestimmang  wird  man  wohl  allgemein  die  Pasteur- 
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Bchfi  'lieihode  in  Anwendmig  brinffan.  (Memoire,  snr  la  fennenUtion  al- 
cooHqne,  AnnaL  d.  Chim.  et  FbjB.  T.  XYIII.  1860;  Annal.  d.Oeno1.  L 
p.  ^6.) 

Roesler  istder  Ansicht,  dassdieseMethode  vorlftnfigbeiznbehattensei. 

Vielleicht  liesse  sich  nach  dadurch  etwas  erreicht)  dass  man  den 
Wein  bei  hoher  Temperator  abdampfte  ond  Tersochte  das  Glycerin  mit 
WasserdAmpfep  Yollsttodig  flberzofllhren  und  dann  das  Destillat  mit  Sal- 
petersftore  oxydiren  vfirde.  Letsteres  geht  gans  gnt  und  man  kann  das 
Olyoeria  bis  auf  die  letste  Spur  in  Glycerinsftnre  aberflihren.  Man 
würde  dann  versochen  müssen,  das  Glycerin  in  Form  von  irgend  welchen 
Salzen,  vielleicht  von  Bleisaben  zn  bestimmen. 

ThieL  Glycerin  giebt  mit  Kupfer  eine  lösliche  gefärbte  Verbin- 
dvng.  Vielleicht  konnte  dieses  Verhalten  benntst  werden,  nm  das  Gly- 
cerin auf  colorimetrischein  Wege  zu  bestimmen. 

Fitz  (verliest): 

Die  Stickstoff bcstimmung  wird  wie  beim  Moste  ausgeführt,  nur  dass 
mau  hier  passend  50  er.  Wrin  anwendet. 

Roesler.  Sind  schon  Versuche  gemacht  den  Stickstoff  m  Wein 
auf  nassem  Wege  zu  bestimmen  V  Diese  Methode  wird  vielfacli  bei  Milch 
und  Harn  angewendet  und  es  fragt  sich,  ob  sie  nicht  auch  in  iihnlicher 
Weise  beim  Wein  durchzuführen  ist.  Man  giebt  hierbei  in  den  Kolben 
Natronkalk  und  lä'^st  aus  einer  Kugel,  die  unten  einen  Tilashahn  hat, 
•tropfenweise  die  l'lüssigkeit  zntliessen,  während  der  Koll)» n  trliit/.t  wird. 

Ucdner  wünscht,  es  möchte  ins  Protokoll  aufgenommen  wt nlcn,  dass 
Versuche,  die  Bestimmung  des  Stickstoffs  aof  nassem  Wege  betreffend, 
gemacht  werden  sollen. 

Ulbricht.  Der  oben  erwähnte  Apparat  ist  in  den  Sitzongsbe- 
richten  der  Wiener  Akademie  besprochen.  * 

Neubauer.  Im  Weine  findet  sich  stets  auch  Ammoniak;  nament- 
lieh  kommt  es  aber  in  dem  Safte  der  direkt  vom  Stocke  genommenen 
Trauben  vor. 

Ulbricht  hat  im  Maximum  0,006  Prooent  Ammoniak  gefunden. 

Roesler.  Wir  müssen  also  daran  festhalten,  dass  bei  jeder  Stlck- 
stoffbestimmung  gleichzeitig  eine  Ammooiakbestimmung  auszuführen  seL 
Eine  Stickstoffbestimmung  ohne  gleichzeitige  Ammoniak-  und  Salpeter* 
sAurebestUnmung  hätte  wenig  oder  keinen  Werth.  Was  denken  die 
Herren  von  Versuchen  mit  dem  Knapp- HUffner'schen  Apparat? 

Neubauer.  Der  Hflffner'sche  Apparat  ist-sehr  hobsch;  Elweiss- 
kOrper  werden  verhSltnissmftssig  sehr  wenig  angegriflim,  Harnstoff,  Am- 
moniak, sowie  eine  Menge  anderer  KOrper  werden  voUstftndig  zersetzt. 
(Siebe  MerQber  Annal.  f.  prakt  Chem.  Bd.  m.  8.  1).  Redner  wUnscbt 
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schliesKlicl)^  es  möchte  in*s  Protokoll  aufgenommen  werdeoi  dass  di6  Me- 
thode Koapp-Uüflfucr  auch  beim  Wein  zu  prüfen  sei. 
Fitz  (verliest) : 

Der  Weinstein  wird  nach  der  Methode  von  Berthe lot  nnd  Flea- 
rien  bestimmt  (Annal.  d.  Ghim.  et  Phys.  1865.  p.  177,  AnnaL  d. 
Oenol.  I.  p.  377). 

Boesler.  Es  ist  klar,  dass  eine  Methode,  welche  auf  dem  Aaa- 
krystallisiren  bembt,  nicht  exact  sein  kann,  aber  wir  haben  bisher 
keine  andere, 

Ulbricht  empfiehlt  die  Weinsflure  und  dad  Kali  genau  zu  bestim- 
men und  dann  zu  sag^n:  Ist  mehr  Kali  da,  als  nöthig  ist  njn  mit  der 
vorhandenen  Weinsäure  Weinstein  zu  bilden,  so  ist  alle  Weinsäure  als 

Weinstein  vorhanden;  ist  dagegen  mehr  Weinsftnre  da,  so  ist  so  viel 

^Weinstein  vorhanilen  als  dem  Kaligebalte  entspricht. 

Nach<lriii  versicbiedene  Redner  ihre  Ansichten  ausgesprücheii  haben, 
Neu  ba  IHM".    Wir  wollen  uns  <lahiii  t  inigeii,   (.lasü  wir  die  <}nanti- 
tative  wie  (lualitutive  Be>tiimiiuiig  (k*r  organischen,  im  Wein  vürhaiide- 
nen  Sii«ren  der  gemeinschaftlicheu  Tbutigkeit  eniplehlen. 
Fitz  (verliest) : 

Das  Kali  kann  direkt  in  der  Astbc  bestimmt  werden.  —  Die  Phos- 
pharsäure  wird  in  der  Abche  von  unge  fähr  125  cc.  \\\'ui  entweder  auf 
raaassanaiytiscbem   \Vegu  vermittelst  titrirtcr  Urano}  dlösung  oder  nach 
vorausgegangener  Füllung  durch  Mol}  bdäusäurelösuiig  als  pyropho^iphor-  * 
saure  Magnesia  bestimmt.    (Frescnias  quantit.  Analyse  333. 

Nenbaner.  Man  kann  bei  einer  so  sauren  Asc^e  >vie  die  des 
Weines  ist,  die  Phosphorsäure  ganz  direkt  aas  der  os^^igsauren  Lösung 
der  Asche  titriren;  mit  UranlOsnng  gelit  das  ausgezeichnet.  Der  einzige 
Feiüer  ist,  dass  der  pliosphorsaure  Kalk  unter  gewissen  Umständen  sich 
selbst  in  krystalliniseher  Form  aasscheidet  und  darum  haben  wir  umge* 
Itehrte  Titration  empfohlen ;  eine  Quantität  Uranlösung  wird  abfiltrlrt  nnd 
man  Iftsst  die  phosphorhaltige  Flüssigkeit  znfllessen,  bis  die  Reaction 
ausbleibt.  Diese  in  der  Zeitschrift  für  analytische  Chemie  vom  yorigen 
Jahre  beschriebene  Methode  differirt  nicht  um  Vio  Procent. 

Roes  1er  frflgt,  ob  nicht  einem  der  Anwesenden  eine  bessere  Me> 
thode  des  Einäschems  bekannt  sei.  £r  hat  den  Versuch  gemacht,  den 
Wein  mit  Salpetersäure  zu  kochen,  und  unter  tropfenweisem  Zusatz  ein- 
zutrocknen. Die  Einäscherung  geht  schnell  vor  sich,  besser  als  ivenn 
man  kerne  Salpetersäure  anwendet  Allein  diese  Methode  dflrfte  noch 
immer  nicht  die  beste  sein. 

Neubauer.  Nach  einer  ihm  neuerdings  zu  Gesicht  gekommenen 
Methode,  die  er  eben  dessbalb  noch  nicht  habe  prüfen  kdnuen,  versetzt 
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man  die  Flüssigkeit  mit  einer  Lösang  TOn  salpetersanrem  Wismalhoxjrd 
und  dampft  dann  ein. 

Ulbricht  verkohlt  mit  Hülfe  von  ganz  reiner  Sohwefels&ure  und 
verascht  dann  mittelst  einer  sehr  kleineu  Flamme. 

Neubaaer  verkohl^  zieht  diese  Kohle  wiederholt  mit  kochendem 
Wasser  ans,  filtrirt  and  Yerdampft  die  ganze  LOsnng  im  Wasserbad. 

Ulbricht  gtebt  der  Asche,  nachdem  er  sie  anf  die  angegebene 
Weise  hergesteUt}  Schwefelsäure  zu  nnd  f&hrt  die  Salze  in  schwefelsanre 
Salze  Uber.  Er  bestimmt  dann  in  der  FlQssigkelt  die  Schwefelsftore  and 
findet  so  die  schwefelsftarefreie  Asche,  in  welcher  er  das  Kali  nnd  die 
Phosphorsftnre  bestinmit.  Dnrch  Fallen  mit  salpetersaorem  Baiyt  and 
Zersetzen  des  Filtrats  mit  salpetersaorem  Silber  werden  direkt  im  Wem 
Schwefelsftore  and  Chlor  bestimmt.. 

Roesler  glanbt;,  dass  mao  bei  der  Aschenbestimmong,  wo  es  sidi 
nor  am  Ueine  Qoantitäten  bandelt  die  Methode  des  Einftscherns  im  Tie- 
gel oder  das  Aoslaugen  festhdten  sollte.  Dagegen  sei  bei  allen  Aschenon* 
tersQchungen,  wo  es  sich  am  grossere  Quantitäten  handelt,  die  von  ihm 
aiigi'gi  bcne  Methode  mit  Salpctersilare  oder  die  mit  salpetersaurem  Wis- 
muth  aufrecht  zu  frhalton. 

Neubauer.  Wollen  wir  uns  die  Aufgabe  stellen,  die  Aschenbe- 
stininuiug  und  die  Restinnnung  der  iMiueridl)t*st;uidlheilu  überhuui>t  einer 
geuu'iiiscliiiftlicLeii  Prüfung  /.u  unterwerfen.  Aus  den  Resultaten,  die 
dann  von  den  verschiedenen  Seiten  einlaufen  werden,  wird  man  gewiss 
ersehen,  welche  Metliode  die  be>te  ist. 

Ho  es  1er  schlägt  vor.  so  lange  allgemein  nach  einer  bestimmten 
Methode  /u  arbeiten,  bis  bestimmte  Uesultate  vorlicv^en.  Sonst  sind  die 
über  den  Aschengehalt  der  Weine  gewonnenen  Zahh  n  unvergleichbar. 

Morit/  schlügt  die  Methode  durch  Auslaugen  vor,  sie  sei  jeden- 
falls die  einfachste:  sonst  müsse  man  immer  vorher  die  bchwefelsäure 
aof  ihre  Reinheit  prüfen. 

Neubaaer  InUt  es  für  einen  Fehler  über  analytische  Methoden 
abzostimmen.  Ein  Jeder  solle  boi  seinen  Mittheilongen  die  Methode  an« 
geben,  nach  der  er  gearbeit<'t  hat. 

Roesler.  Ks  handelt  sich  bloss  darom,  ob  wir  die  Aschenmenge 
mittelst  Schwefelsftore  oder  direkt  bestimmen  woUedl  Redner  spricht  sich 
für  das  Anslaogen  oder  bei  kleineren  Mengen  für  die  direkte  Bestim« 
mang  ans. 

Ulbricht.  Kohlensäorehaltige  Aschen  sind  mit  einander  nicht  Ter- 
gleichbar.  Man  mache  von  einer  Asche  eines  Weines  eine  Analyse 
and  in  der  nflcbsten  Yiertelstonde  von  demselben  Weine,  so  wird  man 
nicht  genaa  dieselben  Beniltate  erhalten. 
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Neubauer  widerspricht  dem  ganz  ent>cliieden.  Er  hat  nach  dieser 
Methode  sehr  viele  Aschen  und  immer  doppelt  bestimmt.  Uebrigens 
kommen  wir  Über  diesen  Punkt  nicht  weg,  wenn  wir  nicht  mit  derselben 
Flüssigkeit  vergleichende  Untersuchungen  nach  den  verschiedenen  Me- 
thoden austeilen.  Der  Hauptzweck  unserer  Zusammenkunft  ist  ja,  dass 
wir  uns  darüber  klar  werden,  was  noch  der  aUgemeioen  Prflfang  bedait 

Darauf  Schluss  der  Sitzung. 


Neabaaer.  Es  liegen  in  Betreff  der  CUUining  noch  zw«  Fragen 
vor,  die  nnr  zum  Thell  besprochen  worden  sind: 

Welches  sind  die  bis  jetzt  dnrcl)  Lflftnng  erzielten  praktischen  nnd 
tbeoretiBcben  Besoltate? 

Ben  Bericht  hierttber  wollte  Herr  Dr.  Blankenborn  flbemehmen, 
der  aber  leider  nnwohl  ist 

Dael  Y*  Koeth.  Trots  des  schlechten  Jahrgangs  von  1871  an- 
temahm  ich  doch  im  vorigen  Jahre  einen  vergleichenden  Lüftangsversoch  mit 
Most  Letzterer  hatte  bei  U*  R.  ein  specif.  Gewicht  von  1050,  wies  aof 
der  Oechsle^scfaen  Most-Wage  50,  aof  der  Klbstemenburger  Wage  10  Vt 
Grade  nach,*  enthielt  also  nach  der  Gall*scben  Tabelle  10^  Zackerproeente. 

Sftnre  hatte  der  Most  nach  dem  Geissler^schen  Sftaremesser  12,1 
pro  Mille.  Von  diesem  Moste,  welcher  von  Oesterreicher  oder  Sylvaner 
Traaben  herrfihrte;  wurden  beiläufig  150  Litres  4*/^  Standen  lang  mit 
der  von  Babo'schen  Mostpeitsche  gelüftet.  Wfthrend  dieses  Lflftens 
schäumte  der  Most  so  stark,  dass  die  obere  Schichte  aus  lauter  Schaum 
bestand.  Nach  beendigtem  Lüften  hatte  der  Most  eine  rothe,  blutähn- 
liche r'arbc,  während  der  nicht  gelüftete  Most  eine  hellgoldgelbe  Farbe  zeigte. 

Mit  diesem  gelüfteten  Moste  wurde  eine  weisse  Gilhrflasche  von 
1  Liter  Inhalt  gefüllt  und  eine  weitere  mit  ungelüftetem.  Ebenso  wur- 
den zwei  Fässchen,  jedes  140  Litres  haltend,  das  eine  mit  ungelüftetem, 
das  andere  mit  gelüftetem  Moste  gefüllt  und  auf  jedes  eine  englische 
'  Gasuhr  für  10  Flammen  aufgesetzt.  In  diese  Gasuhren  mündeten  luft- 
diclit  Gummischläucho ,  die  gleichfalls  luftdicht  durch  die  Spundlöcher 
der  Filsschen  in  den  Most  gingen. 

Der  Niederschlag,  der  sich  zuerst  in  den  Flaschen  bildete,  war  beim 
gelüfteten  Moste  anfangs  stärker,  als  beim  nngelüfteten,  was  sich  später 
änderte.  Ebenso  zeigte  sich  das  eigentliche  Beginnen  der  Gährung  beim 
gelüfteten  Moste  schon  nach  48  Stunden,  beim  ungelüfteten  aber  fiel 
später.  Das  Ausströmen  der  Eohlensäore  ans  der  Flasche  in  da«;  vorge- 
setzte Glas  mit  Wasser,  war  beim  nngelflfteten  Moste  erst  nach  7  Tagen 


Vormittags  8  Uhr. 
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wahrzunehmen.  Nach  beendigter  Giihrunp  wurde  der  Bodensatz,  welcher 
sich  am  Fuss  der  Flaschen  niedergeschlagen  hatte,  abgedampft  ;  es  wog 
derselbe  beim  gelilftetcn  Moste  12  gr..  beim  ungelQfteten  nur  8  gr.  Hatten 
sich  auch  beim  gelüfteten  Most,  bald  nachdem  die  Ciahrnng  begonnen 
kleine  Uäutcben  wie  Kähnen  gezeigt,  so  waren  und  bUeben  die<e  doch  aar 
sehr  klein  —  namentlich  im  Vergleich  mit  denen  des  ongelafteten  Mostes  — 
•und  verschwanden  schon  bald.  Ansserdem  waren  im  nngelflfteten  Moste  eine 
Menge  dicker  Stoffe  wahrzonehmen,  die  in  der  Mitte  der  Fhuche  hemm- 
schwanmifiD,  his  sie  sich  nach  langer  Zeit  anflteten  und  Terschwaaden. 
In  den  Fässern  hatte  die  OUining,  soweit  das  die  Gasuhren  anieigteii, 
beim  gelofteten  Most  nach  6  Tagen  und  23  Standen  begonnen,  beim  an- 
gelofteten  12  Standen  später  nnd  dort  7  Tage  and  7  Standen,  hier  nnr 
6  Tage  1  Stunde  gewihrt. 

Nach  den  Angaben  der  beiden  Gasoluren  waren  während  der  Oih- 
roQg  dem  gelOAeten  Moste  2690  Litres  KoUensftnre  entströmt,  dem  na- 
gelttfteten  aber  Nichts.  0  Da  jede  der  beiden  Gasnhren  mit  25  Litres 
Wasser  geflUIt  war,  welche  29,6175  Litres  KoUensftmregas  absorbiren 
(1,1841  Litres  Kohlensftoregas  aof  lliter  Wasser),  so  betrag  die  Menge 
Kohlensänregas,  welche  der  gelüftete  Most  ausgeströmt  bat,  im  Ganzen 
2719,6175  Litres,  während  sie  beim  nngelofteten  Moste  nnr  so  Tie!  be- 
trag, als  dnreh  das  Wasser  der  Gasuhr  abaorbirt  worden,  was  nicht  be- 
ttinunt  werden  konnte,  höchstens  aber  29,6175  Litres  gewesen  seinloinn» 
Nach  vollendeter  Vergährung  hatte  der  gelüftete  Wein  eine  entschieden 
hellere  Farbe,  einen  viel  gelberen,  weniger  braunen  und  dunkeln  Nie- 
derschlag und  einen  fertigeren,  kräftigeren,  weniger  sauren,  mit  einem 
Worte  besseren  Geschmack,  als  der  ungelüftete.  dessen  Saure  11  pro 
mille  betrug,  während  der  gelüftete  nur  10,4  pro  mille  hatte. 

Englerth  hat  ebenfalls  im  .lalire  1S71  mit  iler  Mostpeitsche  ge- 
mitet.  Auch  er  fand,  dass  die  Gäliruiig  beim  gelüfteten  Moste  schneller 
verlief  und  der  Wein  früher  hell  wurde;  auch  fand  die  IVüfuDgscom- 
mission  des  landwirthschaftlichön  Vereins  den  gelüfteten  Wein  besser. 

Nachdem  darauf  hingewiesen  worden  wie  wesentlich  es  sei  bei  Lüf- 
tnngsversuchen,  namentlich  auch  bei  solchen  im  Laboratorium,  die  Xem- 
perator  za  berücksichtigen, 

Moritz.  Von  Prof.  Reichert  in  Freibarg  ist  ein  Thermoregulator 
construirt  worden,  der  in  die  auf  eine  bestimmte  Temperatur  zu  erwär- 
mende Flüssigkeit  selbst  hineiogesetzt  werden  Innn  nnd  so  eing»M-ichtet 
ist,  dass  er  sich  selbst  regnlirt  NatOrtich  mfss  die  gewählte  Tempe- 


*)  Die  Glhrang  kann  also  hisr  noch  lange  nichts  wie  der  Herr  Redasr 
meinte,  beendigt  gewesen  sein.  Anm.  des  Bcf. 
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ratur  iiöliw  sein  ais  die  Zimmertemperatur,  weil  der  Apparat  durch  eine 
kleine  Flaiinnc  erwftrmt  wird.  (Redner  zeichnet  hierauf  den  Apparat  an 
die  Tafel. ') 

Neubauer.  Das  fiUlt  zusammen  mit  der  I^Yage:  Welches  ist  die 
gOnstigste  Mosttemperatur  um  die  beste  OOhrung  zu  erzielen?  Herr 
Dr.  Moritz  hat  uns  darüber  das  Beferat  ?ersprochen. 

Moritz.  Jede  gährnngsfähige  Flflssigkeit  zeigt  bekanntlicb,  wenn* 
man  sie  dem  Einflüsse  verschiedener  Temperaturen  aussetzt,  bedeutende 
Verschiedenheiten  in  Bezug  auf  den  Yerhuif  der  Gfthrung.  Je  nachdem 
die  Temperatur  niedrig  oder  hoch  bei  der  die  FIflssigkdt  gährt,  ist  auch 
die  Galimng  eine  langsame  oder  stürmische,  eine  sogenannte  Ober-  oder 
Untergfthrung.  Man  sollte  meinen,  dieser ,  Jedem  mit  der  Production 
vergohrener  Qetrftnke  sich  beschäftigenden  bekannte  Umstand,  mftaste 
schob  in  früher  Zeit  die  Anfhierksamkeit  und  die  ihm  bei  seiner  Bedeu- 
tung gebührende  Berücksichtigung  erfahren  haben  und  doch  ist  dies  leider« 
wenigstens  von  Seiten  der^  Weinproduktion  nicht  in  genügendem  Qrade 
geschehen. 

Wenn  wir  die  önologische  I,iteratnr  durchgehen  —  ich  spreche  hier 
vorzugsweise  von  der  deutschen ')  —  su  tinden  wir  erst  vom  Jahre  1 800 
an,  bestimmte  Angaben  übt-r  die  günstigste  Temperatur  für  die  Mostgüh- 
rung.  Freilidi  tinden  wir  in  den  \\ d  ken  des  vorigen  Juhrhunderts  des 
Killtill^se.s  der  TenipiTatiir  llrwiihimng  getban,  jedocb  immer  nur  in  sehr 
allgemeiner,  unin-stininiter  W  ei-^e.  8o  sagt  z.  h.  Nast,  Klosterverwalter 
zu  .Maulbronn,  in  seiner  im  Jabre  17<5(}  erschienenen  voUstiintiigen  Ab- 
handlung dc^  {^esanunten  Weinbaus,  unter  Anderem  :  ^uhne  Wilrnie  gührt 
uichts;  die  Wärme  darf  nicht  zu  gross  st»in  Der  für  jede  Art  von  G.ih- 
rung  taugliche  (irad  von  Wärme  ist  nicht  einerlei,  sondern  versebicden 
und  muss  durch  die  lirt'ahrnng  bestimmt  werden.  Je  gemässigter  die 
Wärme,  und  Jiiithin  je  sachter  oder  gelinder  die  Bewegung,  desto  besser 
und  ordentlicher  geht  die  Gährung  von  statten,  und  desto  völliger  er- 
reicht sie  ihren  Zweck.*  So  erwähnt  ferner  lliltenbrand  in  seinem,  im 
Jahre  1777  erschienenen  österreichischen  Weinkatechismus,  dass  man 
durch  gelinde  Wärme  die  Gährung  befördern  könne  n.  s.  w.  £6  fehlt 
jedoch  wie  gesagt  jede  l)e>timmte  Temperaturangabe.  In  unserem  Jahr- 
hundert erst  wird  mit  dem  beginnenden  Aufschwung  der  Chemie  und  der 
Naturwissenschaften  überhaupt  auch  in  der  önologischen  Literatur  mehr 


«)  Siehe  hierüber  .Vnnal.  d.  Oonol.  R  III.  Heft  1. 

In  klon  französisrhrn  «mologischen  Werken  finden  sich  schon  im  Jahre  1779 
Angaben  Uber  die  TemperftUur. 
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Werth  auf  eine  genauere  Beobachtung  aller  bei  der  Gährung  auftreten- 
den  Erscheinungen  und  der  sie  bedingenden  Ursachen  gelegt.  Von  nun 
an  finden  wir  in  fast  jedem  önologischen  Werke  die  Temperaturgrade 
angegeben,  bei  welchen  die  Gährung  noch  der  Meinung  des  Terfiissers 
am  gOnstigsten  verlauft.  Doch  schwanken  diese  Angaben  in  hohem 
Grade  von  37,72«  G.;  bis  10*  C.  hinunter,  bewegen  sich  also  in  Dif- 
ferenzen von  fast  28^  0.  Darin  stimmen  je(loch  alle  aberein,  dass  die 
Temperatur  nicht  nntcr  10°  0.  sein  darf  Nach  den  Beobachtungen  von 
Dr.  Blankenhom  (Annal.  d.  Gen.  II.  4'.).)j  scheint  sieh  fllr  Moste  aus 
denen  feine  Weine  dargestellt  werden  sollen,  eine  Anfangslcmperatar  von 
10*  C,  fQr  solche  aus  denen  kleine  Weine  darzustellen  sind,  eine  An- 
fangsteniperatur  von  15  —  20°  C.  zu  euipfcli!'  11.  I)ii'sc  grossen  Vcrscliie- 
dcnlieitcn  in  den  Angaben  >ind  nun  wohl  /uiu  TIilII  dadurch  bedingt, 
dass  die  Tciiiiierutur  nicbt  der  einzige,  bei  dem  Lcbensproeess  des  He- 
fejulzes  ins  Gewicht  fallende  Factor  ist.  allein  siti  sind  wohl  zum  griiss- 
tcn  Theil  auf  den  mangelhaften  unsichern  Weg,  auf  di  lu  sie  erhalten,  zu- 
rukzuführen.  Diese  Beubachtungcn  tragen  alle  einen  nu'hr  oder  weniger 
zufälligen  Charakter,  denn  es  sind  bis  jel/t  nu'ines  NVisseuh  s\i'iiig>tens, 
keine  oder  höchstens  vereinzelte  Versuche  unternommen  worden,  um  die^e 
Flage  auf  experimentelle  Weise  zu  entscheiden,  obwohl  schon  öfter  die 
Krwärnmng  dös  Mostes  auf  eine  gewisse,  vuu  dem  Betreffenden  flir 
günstig  gehaltene  Temperatur  in  Anwendung  gebracht  worden  ist.  Dies 
war  widil  theilweisc  dadurch  verursacht,  dass  es  sehr  schwierig,  ja  kaum 
ausführbar  war,  einigermassen  beträchtliche  FlQssIgkeitsmengeo  auf  der- 
selben, beliebig  gewühlten  und  relativ  niedrigen  Temperatur  con«tant  zu 
erhalten.  Diese  Schwierigkeit  ist  nun  mit  Hülfe  des  von  Prof.  Reichert 
iu  I^reiburg  constroirten  Thermoregolators  leicht  zu  Überwinden,  und  wir, 
Uei7  Dr.  BUnkenhom  und  ich,  unternahmen  daher  vor  einiger  Zeit  eine 
Arbeit,  deren  Zweck  es  war,  den  £inflass  der  Temperatur  auf  die  Trau-  ' 
benmostgahrung  zu.  studireu.  Diese  Arbeit  wird  demnächst  im  ersten 
Hefte  des  in.  Bandes  der  Annal.  d.  Oenologic  Veröffentlicht  werden. 
Sie  ergab'  vorzugsweise  folgende  Resultate.  1)  Je  hoher  die  Temperatur 
war,  bei  der  dieWefue  vergchren  waren,  um  so  höher  war  der  Zucker- 
und um  so  geringer  war  der  Alkoholgehalt  derselben,  also  um  so  weni- 
ger  vollständig  war  die  Ofthruog.  2)  Der  Stickstoffgehalt  der  Weine 
scheint  mit  der  Temperatur  zu  wachsen.  3)  Kine  Beziehung  zwischen 
Säuregehalt  und  der  Temperatur  liess  sich  nicht  finden,  derselbe  scheint 
daher  bis  zu  gewissen  Grenzen  von  der  Temperatur  unabhängig  zu  sein. 
4)  Je  höber  die  Temperatur,  um  so  intensiver  verläuft  die  Gährung  bis 
zu  einer  gewissen  Grenze,  die  zwischen  HS"  C  bis  H8*  C.  liegt.  Ferner 
zeigte  es  sicli,  d^ss  es  uauicutlich  für  huhere  Temperaturen  durchaus  nicbt 
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gleichgültig  ist,  welche  Anfangsteraperatur  der  Mösl  besitzt.  Denu  in 
einem  Falle  wo  ein  Most  mit  der  Anfangstemperatur  von  45"  C.  (iurch 
minimale  Ilefeaussaat  der  Gährung  unterworfen  werden  sollte,  trat  letz- 
tere erst  ein  nachdem  die  Tctinperatur  wieder  nutcr  3S°  C.  erniedrigt 
worden  war.  Bei  einem  andern  Most  dagegen,  dessen  Temperatur  von 
ungefähr  18"  C.  an  allmühlig  auf  4öf  C.  erhöht  worden  war,  verlief  die 
GAhrang  äusserst  stürmisch. 

Was  die  Einzelheiten  der  Arbeit  anbetrifft,  so  wflrde  mich  derhn 
Besprechung  hier  zu  weit  fQhren  nnd  ich  TerweiM  daher  auf  das  oben 
citirte  Heft  der  Annal.  d.  Oenologie«  Derartige  vergleichende  Verfluche 
mflsMO  jedenfidls  noch  in  grosser  Zahl  ansgef&hrt  werden,  ehe  es  ge- 
lingen kann,  mit  genflgender  Sichefbeit  die  Temperatingrensen  festsa- 
stellen,  innerhalb  welcher  die  Tranbenmostgfihmng  am  besten  von  stat- 
ten geht.  Namentlich  wfire  es  sehr  wflnschenswerth,  dass  solche  Yer- 
snche  anch  im  Grossen  aosgefilhrt  worden,  da  bei  der  GShning  im 
Grossen  mancherlei  Umstände  mitspielen«  wetehe  im  Laboratorinm  nur 
schwer  oder  gar  nicht  berftcksichtigt  werden  können.  Ich  möchte  mir 
daher  erlauben  der  geehrten  Vorsammlnng  vorzascUagen,  daraber  in  Be- 
rathnng  zu  treten,  ob  es  nicht  zweckmässig  wäre  durch  einen  eigens  da- 
zu bestellten  zuverlässigen  Beobachter  Jährlich  Versuche  im  Grossen  an- 
stellen zu  lassen.  Versuche  doren  Zweck  es  wäre,  die  fbr  die  Tranben- 
mostgährung  günstigsten  Ten&perafurgrenaen  festzustellen.  Diese  Ver^ 
suche  mflssten  nach  einem  einheitlichen  Plane  aosgefohrt  werden,  und  ich 
erlaube  mir  den  Entwurf  zu  einem  solchen  hiermit  der  geehrten  Ver- 
sammlung vorzulegen. 

Aus  der  ZusamiinMistcllung  einer  grösseren  Zahl  nach  diesem  Plane 
ausgeführter  Untersuchungen  müsseu  sich  mit  der  Zeit  Schltlsse  daiübcr 
zielien  lassen,  ob  und  in  welchen  Beziehungen  die  Temperatur  der  güh- 
renden  Stoffe,  die  Traubeiisortc,  die  angewandte  Mostmenge,  sowie  deren 
Zusammensetzung  zu  einander  stehen. 

Es  liegt  auf  der  Hand,  von  welch  tiefgehender  Bedeutung  diese 
Fragen  für  den  Weinbau  sind  und  es  war  der  Zweck  dieser  wenigen 
Worte,  ihr  hesriieidenes  Theil  zur  Lösung  derselben  durch  Anregung  von 
Arbeiten  der  oben  erwähnten  Art  beizutragen. 

Neubauer.  Es  wäre  in  der  That  in  dem  allerhöchsten  Grade 
erwOnschty  wenn  sowohl  im  Laboratorium,  als  auch  im  Keller  weitere 
Versuche  angestellt  würden.  Es  ist  nicht  wohl  denkbar,  dass  es  über- 
haupt eine  Normaltemperatur  für  die  Weingährung  gibt,  vielmehr  wird 
dieselbe  wahrscheinlich  je  nach  der  Qualität  des  Mostes,  ja  selbst  nach 
den  Jahrgängen  verschieden  sein  mttssen. 

J)r,  Velten.    Das  Waäisthum  der  Pflanzen  vei'läuit  bei  einer 
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gewissen  Temporatur  am  günstigsten .  bei  niedriger  Temperatar  hört  es 
auf.  Man  weiss,  dass  die  physiolo^'isclien  Vorgänge  z.  B.  Strömungser- 
scheinungen, die  doch  ein  Lebens] iroces>  der  Ptianze  sind,  ebenfalls  ihr 
Optimum,  ihr  Maximum,  ihr  Mininuim  haben  und  nach  dem,  was  mau 
im  Allgemeinen  sagen  kann,  wiire  duch  anzunehmen,  dass  ein  Optimum 
für  die  Giihrung  vorhanden  ist,  diis*-  natürlich  bei  den  verschiedenen 
Mosten  sich  auch  Verschiedenheiten  herausstellen,  darüber  ist  kein  Zweifel, 
aber  dass  es,  wenn  die  gleichen  Bedingungen  vorhanden  sind,  ein  Opti- 
iQlun  für  die  Hefe  gebe,  daran  zweifelt  Redner  nicht. 

Neubauer  ist  damit  völlig  einverstanden,  nur  treten  eben  beim 
Wein  diese  gleichen  Bedingungen  wohl  nie  ein. 

C2  6h  macht  schon  seit  zwei  Jahren  Beobachtungen  über  die  Tem- 
peratur. Im  Jahre  1870  hat  er  34  Fässer  jeden  Tag  irtth  am  0  Uhr 
nnd  Abends  um  6  Uhr  mit  dem  Thermometer  gemessen  und  gefunden, 
dass  die  Gährung  in  einem  gewissen  Verhältniss  zum  Zuckergehalt  des 
'  Mostet  steht.  Bei  Weinen  mit  mehr  Zuckergebalt  dauerte  die  Gährung 
immer  länger  und  sie  erreichten  eine  höhere  Temperatur.  Im  Jahre  1870 
war  die  höchste  Ten^eratnr  19,2*  R.,  im  Jahre  1871  dagegen  nur 
14,8*  B.  Bei  den  einen  Fässern  war  die  Gähmng  in  9  Tagen  beendet;, 
bei  den  andern  in  12—15  Tagen. 

Nenbaner  macht  daraof  anfinerkaam,  dass  das  Thermometer  bis 
in  die  Mitte  der  gfihrenden  FlOssigkeit  efamtanchen  sei.  Lange  Ther- 
mometer, die  sieh  zn  diesem  Zwecke  gilt  eignen,  liefert  Kapeller  bi 
Wien. 

Englerth  ist  der  Ansicht  dass  10* B.  die  gOnstigste  Temperatur 
iBr  die  Oährong  ist  Ist  der  Most  kälter,  so  ist  es  gut  ihn  bis  anf 
diese  Temperatur  zu  erwärmen. 

Nenbaner.  Das  einfechste  Mittel  nr  Erwärmung  des  Mostes  be- 
steht jedenfalls  darin,  ihn  dnrch  ein.  in  hefssem  Wasser  liegendes  Schlan- 
genrohr lanfen  tn  lassen;  es  ist  dies  immer  noch  einfacher  als  der  Ap- 
parat, den  Redner  in  Carlsruhe  zu  sehen  Gelegenheit  gehabt. 

Moritz.  Der  vom  Herrn  Vorredner  erwähnte,  von  Mürrle  in  Pforzheim 
ausgcfülii  te  Apparat  besteht  aus  einem,  mit  zwei  aufwärts  gebogenen,  seit- 
lichen Rühren  und  einem  Blechschornstein  versehenen  kupfernen  (iefilsse, 
welches  in  der  Weise  in  den  zu  erwärmenden  Most  gestellt  wird,  dass 
die  Seitenrohren  flber  densellien  hervorragen.  Der  Apparat  wird  im 
Moste  stehend  geheizt,  indem  die  Luft  durch  die  erwähnten  Röhren  Zu- 
tritt hat.  Hat  man  den  Most  durch  mehr  oder  weniger  starkes  Heizen 
auf  .eine  beliebige  Temperatur  gebracht,  so  wird  der  Api)arat  wieder 
herausgenommen.  P^ine  genaue  Beschreibung  und  Abbildung  des  Appa- 
rats findet  sich  in  den  Annal.  d.  OenoL  Bd.  II.  lieft  4  p.  499. 
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Harz  fragt,  ob  es  bekannt  ist,  dass  ein  Most,  der  bei  weniger  als 
lO**  gegohren  bat,  ein  scblecbteres  Resultat  liefert  als*  ein  s<dcber,  der 
bei  einer  böberen  Temperatur  seine  Gäbning  vollendet  bat? 

ROsler  bat  eine  grosse  Keilte  von  Yersueben  bei  sebr  verschie- 
dener Tenii>eratnr  gemacbt,  nacb  denen  die  Temperator  von  25^  C,  die 
gepiguetste  zu  sein  scheint.  Redner  hat  ferner  einen  Most  auf  70*  in  der 
Absicht  erwilrmt.  um  eiwoissartige  Stoffe  abzuscheiden  und  dorn  sog.  Ent- 
sclileimungsverf.ihren,  welches  hie  und  da  in  der  Praxis  noch  üblich  ist, 
nahe  /u  koninicn. 

Gleirli/i'itig  wurden  auch  Controlversnche  gcinadit  und  fortwalnvini 
die  sicli  oben  bildende  liefe,  der  sog  Sehreini  abgeschöpft.  Das  TJe^nltat 
war  ein  '^elir  <^ün>tigos.  Das  dnr(;li  das  Krhit/en  gebildete  Couguluni 
iiattc  sich  bald  abgesetzt,  dir  klare  Most  gab  vorzütili<'lien  Wein. 

Neubauer.  ^Vir  k-iinen  nun  zu  der  Fraf.'<' :  Ist  es  wOiiscliens- 
werth Schritte  zu  tliun.  um  eine  einheitliche  Uebennonienclatur  anzubahnen? 

Da  wir  uns   schon  neulich   dabin  geeinigt  haben .   dass  dieses   im  • 
bOebsten  Grade  erwünscht  ist,  so  wird  darüber,  wohl  nicht  weiter  za  ver- 
bandeln sein. 

TTarz  bemerkt,  dass  diese  Frage  bereits  in  der  Obstbausection  zur 
Verhandlung  gekommen  sei. 

Koch.  In  Wien  soll  zweierlei  in  Angriff  genommen  werden.  K  in  mal  will 
man  die.  Namen  regoliren,  nnd  zu  diesem  Zweck  sollen  Set/reben  ge- 
nommen und  im  August  oder  September  nach  Wien  geschickt  werden. 
Man  bat  geglaubt,  dass  nngefiibr  800  verscbiedene  Sorten  in  Deutsch- 
land sein  würden,  andere  meinten  500  Sorten.  Diese  sollen  auf  einem 
besonderen  Platze  von  100  Quadratmetern  aufgestellt  nnd  dem  Urtbeil 
der  Pomologen  und  Ocnologen  anheimgegeben  werden,  welcher  Name 
festzuhalten  ist 

In  Betreff  der  Culturmetboden  bat  man  sieb  dabin  erklärt,  dass  ihre 
Yorfttbrung  iUr  die  ganze  Ausstellnngszeit  unmöglicb  sei.  Dessbalb  bat 
man  dies  aufgegeben  und  beschlossen  gnte  alte  Stocke  zu  entblftttem, 
wenn  sie  bereits  Trauben  haben.  In  dieser  Weise  sollten  die  verschie- 
denen Culturmetboden  Deutschlands  zur  Ausstellung,  die  am  20.  Septem- 
ber sein  wird,,  gelangen.  Es  sind  im  Ganzen  für  die  Pfalz  4,  fDr  den 
Rbeingdu'2,  Wttrzburg  2,  für  Rheinhessen  2,  für  die  Mosel  2,  für  Ba- 
den 6,  für  Württemberg  4,  für  die  nördlichsten  Theile  4,  für  Elsass- 
Lothringen  ebenfiiUs  4  Methoden  in  Aussiebt  genommen  worden- 

Dr.  JiUcas  gibt  ein  kurzes  Referat  über  die  lierathungen,  der  Obst- 
bausection, betreffend  die  Frage:  In  welcher  Weise  sollen  sieb  die  deut- 

» 

scheu  Weini)rodncenten  bei  der  Wiemr  \Veltausstellung  betheiligeu? 

Die  Antwort  darauf  wurde  etwa  so  gegeben :   In  3  liichiuugen : 
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1)  Sollte  man  den  wissenschaftliclien  Zweck  vor  allem  in*s  Auge  fiissen 

und  die  Nomenclatnr  der  verschiedcHen  Traubensorten  dort  festzustellen 
suchen.  Zu  dem  Zwecke  können  etwa  500  Stöcke,  in  Körben  gezogen, 
in  der  Weise,  die  icli  mir  ganz  kiu'z  zu  schildern  erlauben  werde,  nach 
^Vien  geschickt  werden.  Es  sollen  starke  Reben  in  Körbe  ein<:elegt  und 
diese  im  Herbst  mit  ihren  Trauben  und  vollen  Wurzeln  in  ovale  Körbe 
eingesi  iikt,  mit  jMuos  und  Knie  nniL'i'l- -n  und  so  mit  den  "Namen  ver- 
seben, nach  Wien  geschickt  werdtMi.  Ferner  sollen  mehrere  der  gröss- 
ten  Sortimente,  namentlich  das  von  Knglerth,  eingeladen  werden,  recht 
normale  und  bestimmte  Sorten  zu  liefern  und  man  nahm  an.  dass  etwa 
500  solcher  Ktirbe  mit  den  Reben ,  Trauben,  dem  Laub  und  Holz,  aUo 
in  ganz  frischem  Zustünde  nach  Wien  gebracht  werden  könnten.  Dort 
könnten  sie  nun  in  einem  System  aufgestellt  werden,  wie  es  dann  die 
zu  bildende  Commission  für  zweckmässig  lullt  und  die  Stucke,  die  dann 
von  den  Experten  als  diese  Sorte  erkannt  werden,  sollen  irgend  wo  in 
Deutsdilaod  gepflanzt  werden  als  normales  So!timent.  Es  können  dann 
▼on  diesen  Norraalstöcken  später  an  andere  Bebanstalten  Reiser  abge- 
geben werden,  so  dass  wir  einmal  dahin  kommen,  ein  normales  Sorti- 
ment za  haben,  welches  durch  eine  Reibe  der  tOcbtigsten  Autoritäten 
festgestellt  worden  ist. 

Das  zweite  wftre,  dass  wir  sachten  in  Wien  die  deutsche  Rebcnltnr 
möglichst  gemeinfasslich  and  klar  binzostellen.  Zu  dem  Zwecke  sollten 
5jfthrige  Stocke  im  Herbst,  etwa  im  Angust  mit  ihren  Wurzeln  so  sorg- 
fiUUg  als  möglich  ausgehoben,  entblättert,  die  jungen  Triebe  binwegge- 
nommen  werden,  aber  mit  ihren  Trauben  sollten  sie  auch  wieder  in  ovale 
Körbe,  wo  die  Wurzehi  herumgelegt  und  das  ganze  mit  feuchtem  Moos 
ansgefHUt  werden  kann,  hingebracht  werden,  so  dass  diese  Stöcke  sich 
wenigstens  lebenskräftig  erhalten.  Sie  sollen  nur  dazu  dienen,  den 
Schnitt,  die  Culturarten  zu  zeigen  und  wir  haben  da  ungefähr  auf  30 
solcher  yerscbiedenen  Culturarten  aus  10  oder  12  Hauptweingegenden 
Bezug  genommen.  Man  will  nun  einzelne  Herren,  die  sich  der  Aufgabe 
gern  unterziehrn,  bitten,  solche  Stöcke  auf  diese  Weise  vorzubereiten. 
Die  Körbe  sowohl  für  diese  Einlagen  als  die,  worin  wir  diese  Einleger 
einsetzen  und  wiederum  die  Körbe  für  die  Stöcke  sollen,  ich  will  ni<-ht 
sagen  voi.i  Huiidi  >kan/leraiiit  verfertigt  werden.  sf»ndern  unter  Leitung 
der  Herren  nuiKleNconimissiire,  so  da-ss  sie  vollUommen  gleichartig  sind. 
Jeder  Korb  >oll  eine  Handhabe  haben,  damit  die  Rewe^un^'  leicht  ist. 
•  Es  werden  wahrscheinlich  die  Körbe  eingesenkt  wcidi-n,  j^o  dass  das 
Ganze  wie  ein  Weinfeld  aussieht.  Ueber  die  Weiukosthaile  wurde  kein 
Besch  luss  gefasst. 

Es  wäre  sehr  erwünscht,  wenn  wir  eine  zustimmende  Eritlärong  der 
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vorebnen  Anwesenden,  die  gestern  nicht  da  waren,  an  diesen  Besehlll»- 
sen  hatten  nnd  ich  möchte  den  verehrten  Herrn  Präsidenten  bitten,  die 
Frage  za  stellen,  ob  Sie  alle  damit  Unverstanden  sind. 

Roesler  beÜ&rwortet  die  Annahme  dieser  Yorsdilige  dnreb  die 

Weinbansection. 

Neubaner  bringt  die  Frage  in  folgender  Form  zur  Abstimmung: 

Schliesst  sich  die  Wcinbausection  den  gestern  von  der  Obstbausec- 
tion  gefassten  Bescidttssen  in  betreff  der  Ausstellung  der  dcutscljen  lieb- 
sorten  und  Rebculturen,  nach  einem  deuHiüchst  vorzulegenden,  detaillir- 
ten  Programm  an? 

Nachdem  die  Section  ihre  üebereinstimmung  damit  kundgegebt^n, 
wird  beschlossen,  dass  die  für  nächstes  Jahr  für  Trier  in  Aussicht  ge- 
nommene Versammlung  deutscher  Wein-  und  Obstproducenten .  cb^'nso 
wie  die  Versannidung  deutscher  Land-  und  Forstwirthe  ausfällt,  dagegen 
aber  im  Jahre  lö74  da'=elbst  abgehalten  werden  soll. 

Darauf  wird  die  Sitzung  geecblosseu 

10.  Sitzangf  27.  September. 

Mangans  10  Dhr. 

Im  Anscblnss  an  die  9.  Sitzung  der  Weuibavsection,  wurde  eine  ge- 
roeinüchaftliche  Sitamng  der  vereinigten  Sectipnen  für  Obst-  nnd  Wda- 
bau,  unter  dem  Vorsitze  des  Prof.  Dr.  Neubauer  abgehalten.  Es  han* 
delte  sich  hierbei  um  die  Besprechung  der,  beide  Sectionen  in  gleicher 

Weise  intcressirenden  Fragen : 

„Wie  sind  die  Grundsätze  der  Naturwissenschaften  unter  den  Wein« 
baoem  zu  verbreiten  V" 

»Sind  besondere'  Lehranstalten  für  Obst>  und  Weinhan  enrOnsdit 
nnd  nothwendig,  nnd  welehe  Resultate  haben  die  seither  bestehenden  ge- 
liefert 

Ueher  die  letztere  Frage  hatte  Herr  Br.  Lucas  das  Beferat  über- 
nommen, das  whr  in  Kachstehendem  vollständig  geben  wollen. 

Lacas.  Ich  habe  Gelegenheit  gehabt  viele  Erfahrungen  aber 
diese  Frage  zu  sammehi,  denn  ich  leite  seit  12  Jahren  in  Reutlingen  ein 
eigenes  Institut,  wo  Obst-  und  Weinbau  neben  andern  Zweigen  des  Gar- 
tenbaus gelehrt  werden.  Vorher  war  ich  17  Jahre  lang  als  lichrer,  so- 
wohl an  der  Akademie ,  als  der  Gartenbanscbule  in  Hohenheim  thitig.  • 
Es  ist  sehr  interessant  und  praktisch,  dass  die  2  Fragen  mit  einander 
vereinigt  worden  sind,  denn  ich  kann  wohl  sagen,  ich  betrachte  es 
immer  als  meine  Hauptaufgabe,  alle  Cuiluren,  die  ich  lehrte,  auf  gewi{>se 
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naturgesetzliche  Grundlagen  zurückzuführen.  Der  wichtigste  Lehrgegen- 
stand war  ininier.  wie  wir  e.s  nannten,  die  Tiieorie  des  Gartenbaues.  Ich 
benütztf  dazu  früher  das  Werk  von  Lindh\v,  welches  die  Ptianzen  in 
ihren  Bezieliunu'en  zur  Atmosphäre,  wie  zum  Boden  und  die  inneren 
Lebensverrichtungen  der  Ptlanzen  klar  und  fasslich  schildei  le.  In  neuerer 
Zeit  habe  ich  das  Buch  von  Riedel  ^die  Pflanze  und  ihr  Leben**,  den 
allgemeinei}  Theil  Sinnes  Gartenbuchs,  benützt,  welches  etwas  weiter  geht. 
Wir  verwendeten  auf  diese  'flieorie  die  meiste  Zeit,  die  meisten  Kräfte, 
und  es  wurde  aach  da  am  fleissigsten  repetirt.  Wenn  Sie  die  schrift- 
lichen Arbeiten  unserer  Schuler  hätten  sehen  können,  die  Jetzt  noch  vor 
8  Tagen,  wo  icli  die  letzten  Prüfungen  abhielt,  gegeben  wurden,  so 
worden  Sie  sich  mit  mir  gefreut  haben,  wie  klar  und  deutlich  sie  diese 
ansscrordcntlich  wichtigen  Lehren  aufgefasst  hatten  und  wie  sie  dadorch 
ganz  bestimmt  am  ersten  befiUiigt  worden  sind,  flberaU  unter  den  ver- 
schiedensten climatlsciien  Verhältnissen,  bei  sehr  verschiedenem  Boden 
das  Richtige  m  treffen.  Es  kann  sich  bei  den  Lehranstalten  ftrWein- 
wie  Ar  Obst-  und  Gartenbau  nicht  darum  handeln,  Normen  zu  geben, 
die  fOr  alle  Verhältnisse  tauglich  sind.  Es  ist  ganz  falsch,  wenn  wir 
sagen,  wir  fahren  den  französischen  BanmschniU  bei  uns  ein ;  wir  können 
ihn  gar  nicht  einflUiren,  wir  können  nur  die  Grundsätze  eines  richtigen 
Banmschnitts  einführen.  Eben  so  lächerlich  wäre  es,  wenn  wir  sagen 
wollten,  ein  Rebenschnitt  wäre  der  normale  f&r  alle  Verhältnisse.  Es 
basiren  alle  diese  Lehren  auf  der  Kenntniss  der  Naturwissenschaflken  und 
diese  sollten  daher  immer  die  Orondhige  bilden.  Es  können  dann  redit 
gnt  diese  beiden  Anstalten  in  einer  verein  igt  sein,  denn  die  Gesetze  der. 
Natur  sind  flberall  die  gleidies,  sowohl  ftlr  den  Weinstock  als  fär^den 
Obstbaum  und  das  GemU^^e. 

Die, Frage  ist  so  gi-tdlt:  Welche  Resultate  haben  die  Anstalten 
geliefert  ?  Wir  haben ,  um  zunächst  von  Württemberg  zu  sprechen , 
eine  kgl.  Weinbauschule:  von  deren  Kesultaten  kann  man  aber  natur- 
gemiis-;  noch  hiebt  reden,  denn  sie  bcstilit  erst  ganz  kurze  Zeit. 
Allein  sie  fand  nicht  d»'n  Anklang  im  Lande,  dejjn  die  Anjucldunü  dafür 
ist  eine  ausserordentlich  schwache,  und  was  noch  schwicri^'t-r  i-t,  das  ist 
die  N  erwiMiduiig  der  jungen  Leute.  Ks  scheint  in  di  r  Organisation  die- 
ser Anstalt  irgt  iid  «-in  Fehler  zu  liegen,  ich  nuisse  mir  aber  nicht  an 
darüber  ein  l'rtheil  zu  geben.  Htdienheim  besitzt  eine  Lehranstalt  für 
Obstbau,  an  der  ich.  wie  bemerk^  17  .Jahre  lang  thälig  war.  Es  ist 
eine  Gartenbauschule  und  eine  Abtheilung  derselben  beschäftigt  sich  ganz 
Spedell  mit  dem  Obstbau. 

Eine  andere  Frage  unseres  Programms,  die  aber  recht  gut  hier  ein- 
fliessen  kann,  heisst :  „Ilaben  sich,  die  Ubstwärterkurse  als  praktisch  er- 
▲nitaton  der  OMologie  IlL  26 
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wiesen  ?*    Hierfiber  kann  ich  positive  Krfahmngen  mittlieilen,  nicht  an .  '< 
Württemberg,  sondern  aus  Hessen.    Frülier  waren  aus  Hessen-Darmstadt  i 
jährlich  je  6  — 10  junge  Leute  bei  mir.  die  von  der  Regierung  abgeord- 
net wurden,  um  den  Obstbau  gründlich  zu  b-nicn.    Der  ft^here  Gene- 
ralsecretär  Herr  Dr.  Krämer  veranhisste  nun  vor  etwa  5  Jahren,  das> 
in  all  den  Bczirktii  von  Hessen,  wo  diese  Leute  th;ltig  waren,  genaue  ^ 
ErkundiguH^rcn  ülter  ihre  Wirksamkeit  eingezogen  wurden,  nachdem  sie  | 
etwa  T)  oder  (1  .lalire  in  Thätigkeit  waren  und  die  Resultate,  die  in  dor 
hessischen   landwirthsrhaftliehen   Zeitschrift   vcröllentlieht   sind.  >i'rerlieo 
ausserordentlich  dafür,  denn  t'>  war  weitaus  die  grössere  Hälfte,  die  zor 
vollen  Zufriedenlieit  der  Gemeindebehörden  oder  der  landwirthschaftlicbcn 
Behörden  die  Obstpflege  behandelte.    Wenn  wir  die  Aufgabe  für  diese 
jnageil  Leote  nicht  zu  weit  ziehen,  so  können  wir  in  kürzester  Zeit  zu 
grossen  Kesnltaten  kommen.    Die  Leute  sind  bei  mir  2V,    ^lonate.  | 
"Während  dieser  Zeit  bekommen  sie  einen  Unterricht,  zunächst  wiederum 
in  der  Naturkunde  des  Obstbaus  in  allgemeinen  kurzen  Zügen:  was  | 
hraucht  der  Baum,  welche  Anforderangcn  stellt  er  an  den  Boden,  wie 
mnss  er  im  ADgeDieineD  behandelt  werden?   Dann  gehen  wir  erst  auf  | 
die  spedeUen  Cnltnren  Aber«   Wenn  sich  Leute,  die  die  oöthige  Yorbil- 
dnog  haben,  d.  b.  die  schon  ein  wenig  mit  diesen  Sachen  bekannt  sind, 
sehon  gearbeitet  haben  als  Baomwärter  oder  sonst  irgendwie,  2*/,  Mo- 
nate lang  theils  theoretisch,  theils  praktisch  in  einer  Anstalt,  wo  d«r 
Obstban  in  einer  höheren  Entwickelung  ist  und  wo  er  ganz  normal  be-  ' 
handelt  wird,  ansschliesslich  beschäftigen,  dann  können  wir  es  anch  m 
.  dieser  kurzen  Zeit  dahin  bringen,  dass  sie  tOchtige,  praktische*  Baun- 
pfle^cr  werden  und  dass  sie  wissen,  was  unter  anderen  Yerhftltnissei 
wohl  zu  thon  und  zu  lassen*  ist  Dasselbe  könnte  recht  wohl  beim  Wein- 
bau geschehen;  noch  da  wftre  meiner  Ansicht  nach  ein  Ours  von  2  Jah- 
ren nicht  das  Richtige,  sondern  ein  kürzerer,  wie  kh  es  schon  vor  Jah- 
ren, vorschlug.   Es  sollten  zwei  Monate,  Januar  und  Februar,  zu  einem 
theoretischen  Unterricht  verwendet  werden  und  dann  sollten  die  Zöglinge, 
die  fleissig  gewesen  wären,  mit  einer  kleinen  Unterstützung  des  Staats 
in  verschiedene  Weinberge  gebracht  werdi  n,  wo  sie  gegen  den  übliclien 
Lohn,  aber  unter  sorgfältiger  Führung  die  besseren  Culturcn  i>rakti>i"li 
ausführen  lernten^    Es  ist  auch  etwas  ganz  eigenes,  was  wir  bei  deu 
Weinbauschulen  ebenso  wie  bei  den  i>raktischen  IJauniwärterschulen  im  ^ 
Auge  haben.    Wir  wollen  ja  keine  gelehrten  Herren,  sondern  tüchtige 
Arbeiter  bilden.    Wenn  wir  >ie  zu  lange  von  der  l'raxis  entlernt  halten 
und  vorzugsweise  theoretisch  beschäftigen,  dann  werden  die  Leute  nicht  | 
mehr  mit  derselben  Freudigkeit  den  Spaten  und  die  Haue  in  die  Hand  ' 
uelunen,  sie  bekommen  die  Idee:  wir  sind  studiile  lieute.   Ich  weiss 
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ganz  entscheidende  Beispiele  dafür.  Ich  gehe  von  diesen  niederen  jtrak- 
tischen  Lehranstalten  über  zu  denen,  aus  welchen  solche  Leute  herror- 
geben,  deren  Aufgabe  eine  höhere  ist.  Wir  brauchen  nicht  lilos  Baum- 
wärtcr  und  Weingartenarbeiter,  sondern  auch  Aufseher,  Administratoren 
für  Beides,  wir  brauchen  Solche,  die  den  Obstbau  einer  Gegend,  den 
Weinhau  eines  Bezirks  gleichsam  unter  ihre  Fittige  nehmen,  welche  diB 
Fähigkeit  haben,  solche  pTEktische  LeotA  zn  controUii'en  and  heranza- 
bilden.  For  diese  mius  der  Unterricht  allerdings  «in  weitergehender 
sein.  Bisher  dienten  nur  die  landwirthschaftlichen  Anstalten  daso,  solche 
tflebtige  Kräfte  zu  bilden.  Abgesehen  davon,  dass  es  ganz  iweckmAssIg 
ist,  well  die  Natarwissenschalten  dort  recht  gat  und  praktisch  gelernt 
werden,  zeigte  es  sich  doch,  dass  manche  von  diesen,  wenn  sie  wegkamen, 
in  der  Praxis  gar  za  wenig  orientirt  waren  nnd  verschiedene  grosse  Feh- 
ler machten,  aoch  in  ihren  Urtheilen  nicht  immer  das  Richtige  trafen. 
Desshatb  sind  diese  Lehranstalten,  die  der  prenssische  Staat  neuer- 
dings In  das  Leben  gerufen  hat^  die  pomotogischen  Institute,  auf  denen 
beide  Filcher,  Obst*  und  Weinbau  nun  wissenschaftlicher  gelehrt  werden, 
mit  der  grfissten  Freude  zn  begrflssen.  —  Nun  komme  ich  auch  auf  die 
Resultate,  auf  die  ich  in  der  mir  unterstellten  Lehranstalt,  die  ich  in 
Reutlingen  gegründet  habe,  zurAckbUcken  kann.  Es  waren  in  den.  12 
Jahren  ihres  Bestehens  etwa  650  Zöglinge  iuscribirt,  theils  anf  kflrzere, 
theils  auf  längere  Zeit.  Solche  die  Anfanger  waren,  blieben  3  Jahre, 
andere  2  Jahre,  der  Cursus  war  aber  einjährig.  Wähn  nd  dieses  Cur- 
sus  wurden  täglich  4  —  5  Vorlesungen  gegeben,  freilich  zu  Ztitt  n,  die 
wohl  manchem  ht  sehr  angenehm  sind:  Morgens  von  0— (i  Uhr  hielten 
wir  immer  die  erste,  l  in  '.',5  l  l'r  miis>ten  alle  aufstehen,  um  5  Vlir  alle 
im  IIi)r-aal  sitzen.  Dann  wunle  Cafl'ee  getrunken  und  es  folgte  die  zweite 
Vorlesung.  l>ie  diitte  war  von  11  — 12  Uhr,  die  vierte  von  ö — 7  Uhr 
Abends.  Im  Winf(M'  reihte  sich  atis-i-rdem  noch  eine  Stunde  von  5 — G 
Uhr  an,  weil  dort  die  Tagesarheil  Kürzer  war.  Die  übrige  Zeit  wurde, 
abgerechnet  die  Unterbrechungen  für  P>ühstück  etc.  der  jiraktischen  Ar- 
beit gewidmet,  so  dass  die  Zöglinge  vollständig  Theorie  und  Praxis  mit 
einander  vereinigten  und  vereinigen  mussten.  Ich  halte  es  nämlich  für 
ausseh)rdentlich  wichtig,  dass  wir  nicht  blos  Theoretiker  ziehen ,  sondern 
solch<»,  die  die  Theorie  auch  richtig  anzuwenden  wissen,  die  mit  den 
praktischen  Handgriffen  auch  gut  bekannt  sind.  In. der  Theorie  siebt 
manches  ganz  anders  ans,  und  man  fasst  es  auch  ganz  anders  anf,  wenn 
man  nicht  in  der  Praxis  tüchtig  zu  Hause  ist.  Auf  allen  Anstalten  wer- 
.  den  auch  Sotehe  sein,  die  nicht  mit  arbeiten.  Diese  zahlen  aber  bei  uns 
viel  mehr  und  werden  als  Hospites  betrachtet  und  gehören  nicht  zu  den 
eigentlichen  Möglingen.   Diejenigen,  welche  sagen  können,  wir  sind  ans 
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dieser  Anstalt  hervorgegangen,  müssen  arbeiten.  Aber  hier  komme  idi 
auf  einen  Punkt,  den  ich  solchen,  welche  ähnliche  Anstalten  gründen, 
wohl  an's  llevz  legen  muss.  Ich  zahlt'  allen  juiifjon  Leuten  eine  kleine 
Entschädigung  für  ilire  Arbeit,  von  täglich  12  kr.  In  den  Ackerbau- 
schnlen  und  wUrttenihergisohen  (Jarten-  und  NVeinbanschukn  müssen  die 
Leute  ihre  Kost  verdienen  und  da  sie  sich  jetzt  auf  o<)  kr.  stellt, 
so  werden  sie  iiher  Gebillir  zur  Arbeit  benfitzt.  Ich  zahle  ihnen  etwa 
den  Werth  eines  iialben  Tages  und  doshalh  verlan<^e  ich  auch  nur  eine 
miissige  Arbeitsleistung,  nicht  dass  ich  sie  zu  all  den  schweren  Arbeiten, 
—  sie  müssen  sie  zwar  alle  machen  —  d  a  n  e  r  n  d  verwende.  Es  wtlrde 
dies  den  Zweck  der  Anstalt  ganz  und  gar  hindern,  sie  müssen  immer 
ihre  Kräfte  behalten,  damit  sie  auch  geistig  thätig  sein  können  und  ich 
kann  Sie  versichern,  dass  bei  dieser  Praxis  die  jungen  Leute  aafblühen, 
dass  es  eine  wahre  Freude  ist  und  dass  som  grösseren  Theil  die  besse« 
ren  nicht  blos  in  Reutlingen  sind,  sondern  auch  daran  znrackdeuken 
und  soweit  es  mCglich  ist,  zu  ihrer  alma  mater  zurückkehren  und  sie  be* 
Sachen.  Das  Abschinden,  ich  nenne  es  so  absichtlich,  ist  eine  schlimme 
Sache,  das  Kichtarbeiten  noch  schlimmer,  die  Mittelstrasse  ist  nur  allein 
richtig.  Warum  sollen  wir  ihnen  nnn  nicht  eine  kleine  Entschfidigiing 
geben  fftr  4hre  Arbeit»  Von  den  40—50  Zöglingen  bekommt  jeder  tig- 
liok  12  kr.  was  ein  kleines  Taschengeld  gibt  oder  dnen  Theil  der  Kost, 
die  ganze  Kost  können  sie  sich  nicht  verdienen,  denn  wir  mttsaen  be- 
denken, dass  sie  manches  yerderben,  was  wieder  gnt  gemacht  werden 
mnss.  Wie  sollen  aber  die  Lente,  wenn  sie  Aber  Gebflhr  praktisch,  als 
Taglöhner  möchte  ich  sagen,  angestrengt  werden,  noch  die  Spannkraft 
besitsen,  nach  Schloss  der  Arbeit,  einen  wissenschaftlichen  Yortrag^aiif- 
so&ssen  und  richtig  zn  lernen;  da  schUfen  sie  einem lieim  ünterricht  ein. 

Die  Erfolge  nnn  vonnnserm  höheren  Corsns  sind  ansserordentUch  erfren- 
llch.  Ich  kann  gar  nicht  genug  junge  Lente  heranziehen ,  so  viele  wer- 
den stets  verlangt,  nach  Ungarn,  Siebenbtlrgen,  nach  dem  Norden,  nach 
Schweden,  Norwe^^^Mi  u.  s.  w.  Da  sehen  Sie  jetzt  unsere  Reutlingt-r  /t*g- 
lingc  und  zwar  ininior  in  den  besten  Stellungen.  Auch  in  den  neuen 
preussischen  Anstalten  sind  immer  welche  von  denen,  die  aus  dem  Reut- 
linger  Institut  hervorgegangen  sind  und  wäre  es  niclit  eine  oratio  pro 
domo  su  könnte  ich  Ihnen  eine  ganze  Reihe  von  Belegen  vorlegen,  wie 
man  mit  den  Leistungen  dieser  theoretisch  und  praktisch  geschulten 
jungen  Leute  zufrieden  ist. 

Es  Hesse  sich  über  die  Frage  noch  sehr  Vieles  sagen,  allein  ich 
würde  über  die  Gebühr  Ihre  Geduld  in  Anspruch  nehmen,  wollte  ich  noch 
weiter  ausliolen.  Ich  wollte  zunlichst  nur  von  Württemberg  reden,  denn 
man  kann  die  Frage  nur  von  gewissen  Standpunkten  aus  betrachten.  £s 
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befinden  sich  unter  Ibnen,  m.  solcM,  die  auch  Lehrer  an  derartigen 
Anstalten  sind,  die  TOn  ihrem  Standpvnicte  ans  die  Frage  cbenfiUls  be- 
leocbten  können. 

Was  den  Nntien  im  Allgemeinen  betrifft,  so.  möchte  ich.  mir  noch 
erlanben,  darauf  hin  zn  weisen,  dass  wir  neuere  Coltnren,  neue  werth- 
volle  Yarietftten  doreh  gar  nichts  besser  verbndten  können,  als  doreh 
solche  Anstalten,  denn,  wie  die  Erfahrung  zeigt,  sind  die  froheren  Zög- 
linge mehies  Instituts  die  besten  unserer  Kunden,  ^e  begehen  alle  die 
neuen  Yarietftten,  die  sie  kennen  gelernt  haben,  empfehlen  sie  und  bilden 
um  sich  wieder  eine  kleine  Pflanzstätte  des  Fortschritts  und  darauf 
wollen  wir  auch  grossen  Werth  legen. 

'Holzncr  hält  es  ebenfalls  lür  stlir  zweckmässig  die  jungen  Leute 
zu  cntschiidigen.  In  Wcilicnsteplian  bekommt  ein  Zögling  2-i  kr.  und 
die  Direktion  ist  bis  j» tzt  immer  in  der  Lage  gewesen,  ausserdem  noch 
loo  tl.  Stipendium  jedem  zu  geben.  Davon  werden  freilich  40  fl.  für 
den  Lehrer  abgezogen,  so  dass  also  einer  l' t  kr.  tügliiih  verdient  und  aus- 
serdem noch  ()()  fl.  von  der  Regierung  bckummt. 

Abel  hält  schon  seit  7  Jahren  Obstbaulehrcursor  sowohl  für  Baum- 
würter,  als  auch  Specialcurse  für  Strassen  Wärter.  Die  Leute  werden  von 
8—12  Uhr  theoretisch,  von  1 — »>  Uhr  praktisch  unterwiesen.'  Diese 
Schuler  sind  seine  besten  Abnehmer  und  fQr  die  Verbreitung  des  Obst* 
baues  sehr  thätig. 

Moritz.  Wie  des  Weinbauers  Tbfttigkeit  noch  keinen  Abschluss 
findet  wenn  die  Traube  gereift  ist,  eben  SO  wenig  darf  die  theoretische 
Seite  des  Unterrichts  in  dieser  Richtung  sdion  einen  Abschluss  finden. 
Es  müssen  auch  Versuchsstationen,  wo  namentlich  die  chemische  Seite 
der  Gährung  und  alles  was  damit  zusammenhftngt  eingehend  berücksich- 
tigt und  gelehrt  wird,  mehr  in's  Auge  gefiust  und  auf  deren  GrOndung 
hingearbeitet  werden. 

Thiel  hslt  es  ftkr  zweckmässig,  die  Discussion  gewissermassen  m 
zerlegen  und  zuerst  Uber  die  niederen,  dann  Aber  die  höheren  Obst-  und 
Wehibauanstalten  zn  sprechen. 

Koch.  Die  Anstalten  sind  die  besten,  wo  Praxis  und  Theorie 
neben  einander  gehen  und  weder  die  eine  noch  die  andere  vorherrsebt. 
Redner  weist  auf  die  Anstalt  des^  Herrn  Dr.  Lucas,  als  Musteranstalt 
dieser  Art  hin. 

Holz ne r«  Die  Frage  lautet  einerseits,  ob  solche  Schalen  erwünscht, 
andererseits  ob  sie  nothwendig  sind.   Bezüglich  des  ersten  Theils  wird 

ein  Jeder  sagen,  solche  Schulen  sind  ausserordentlich  erwflnscht,  aber  die 
Frage,  ob  solche  Schulen  errichtet  werden  sollen«  ist  eine  gan2  andere. 
Hier  ist  rein  die  Bedürfnis^frage  entscheidend. 
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Lucas.  Ein  Bcdürfniss  flir  Hebung  dieser  iutensiven  landwirtli- 
schafflichen  Cultur  ist  überall,  wo  die  Bevölkerung  eine  grössere  Aus- 
dehnung erreicht,  wo  die  Scholle  mehr  Menschen  ernälnen  iiuiss.  Wir 
werden  den  Wein-  wie  den  Obstbau  immer  mehr  intensiv  betreiben  und 
dazu  werden  die  gewöhnlichen  praktischen  Kenntnisse  nicht  ausreiehen. 
£6  wird  sich  das  BedOrfniss,  wo  es  momentan  nicht  ist,  sehr  bald  bilden. 

Neubauer  bringt  die  darch  Herrn  Baron  v.  Hohenbruck  ange- 
regte Frage  ttber  die  Trennung  des  Unterrichts  im  Obst-  and  Weinbau 
an  den  Schalen  zar  Besprechong. 

Koch.  FOr  die  höheren  Anstalten  unterliegt  die  Nothwendigkeit 
dieser  Trennung  keinem  ZweifeL 

Lucas.  Es  könnten  aber  beide  doch  an  demselben  Ort  verdinigt 
sein  und  der  allgemeine  Unterricht  f&r  Beide  gemeinschaftlich  gegeben 
werden. 

Koch.  Dadurch  werden  die  Krftfte  des  Directors,  der.  das  Ganse 
zu  leiten  hat,  zerq^Httert 

Ree 8 1er  ist  der  Ansicht,  dass  an  den  höheren  Lehranstalten  ent- 
schieden zwei  Lehrkräfte  ftlr  den  Obst-  und  W^nhan  erforderlich  ^d. 
Er  mochte  sogar  für  die  niederen  Lehranstalten  diese  Trennung  durch- 
gefiihrt  wissen,  wenn  auch  nicht  so,  dass  man  Obst-  und  Weinban,  aber 
doch  so,  dass  man  Obst-  und  Weinbau  einerseits,  und  K«'!lerwirthschaft 
andererseits  getrennt  von  einander  beliiiinK'lt.  In  Bezug  iiiif  die  letztere 
Uichtung  fehlt  es  noch  an  tüchtigen  Leuten.  Ks  ist  dahir  notliwctidig, 
solche  Anstalten  zu  errichten,  wo  die  jungen  Leute  sieh  in  den  verschie- 
denen Kelk'rmani])ulationen  iu  den  Grundbegriffen  der  (iährung  uud  Wein- 
bereitung ausbilden  können. 

Thiel  spricht  sich  ebenfalls  für  die  Errichtung  solcher  An>taltcn  aus. 

V.  Canstein.  Wenn  jetzt  die  Spccialdiscussion  über  die  sitec.J.ehr- 
anstalten  beendigt  ist,  so  erlauben  Sie  mir,  noch  Kiniges  zu  erwähnen 
in  Bezug  auf  die  abgeänderte  Frage  : 

nWie  sind  im  Allgemeinen  die  Grundlagen  der  Naturwissenschaften 
unter  den  Weinbauern  zu  verbreiten 

Darflber  haben  wir  ans  noch  gar  nicht  ausgesprochen.  Es  ist  ge- 
nugsam erörtert  worden,  wie  nothwendig  diese  Elementarkenntnisse  fUr 
jeden  Einzelnen  —  mag  er  Obst-  oder  Weinbauer  sein  —  und  es  han- 
delt sich  für  nns  sehr  darum,  dass  diese  Kenntnisse  nicht  blos  auf 
dem  Wege  einzelner  Schulen  verbreitet,  sondern  auch  in  kOrzerer 
Frist  der  Allgemeinheit  mitgetheilt  werden.  Es  sind  meiner  Meinung 
nach  2  Glassen  zu  unterscheiden:  Die  Jugend  und  das  Alter.  Die  Ja- 
gend kann  an  speciellen  Lehranstalten  auf  alle  Weise  ausgebildet  werden, 
und  es  ist  hauptsächlich  der  Staat,  der  diese  Sache  in  die  Hand  zu  neh- 
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meii  hat.  Es  wird  sich  das  IJedürfiiiss  tintlen,  es  werden  auf  irgend 
welche  Weise  Anstalten  gok'i  ündet  werden.  Wir  haben  aber  auch  einen 
aweiten  Punkt.  Wir  luibcn  die  Dorfjugend,  die  in  gewisser  Beziehung 
anch  aafgeklürt  werden  soll  —  ich  meine  das  Wort  in  gutem  Sinne  — 
aber  verschiedene  Manipulationen,  die  sie  bei  ihrem  Gewerbe  besser  an- 
zuwenden haben,  Uber  die  Grundsätze  der  Naturwissentcbaft,  Chemie, 
Physik,  soweit  sie  für  solche  Gemflther  nothwendig  sind.  Und  da  ist  es 
die  Elementarschule  oder  erweiterte  Schule,  die  in  den  Vordergrund  tritt 
Zwar  stellt  sich  uns  ein  bedeutendes  Hindemiss  entgegen:  der  Lehrer 
selbst.  Der  Lehrer  soll  hi  der  Schule  etwas  ihm  ganz  Fernes  lehren.  £s 
ist  selbstTerstftndlich,  dass  sich  die  Seminarien  in  letzter  Zeit  ungemem 
erweitert  haben.  Aber  wenn  jetzt  der  Schullehrer  berufen  sein  soll,- 
plötzlich  auf  einer  breiteren  Basis  Obst-  und  Weinbankenntnisse  den 
Jungen  zu  lehren,  so  ist  er  es  meiner  Meinung  nach  nicht  sofort  zu 
thun  im  Stande.  Es  fehlt  an  den  verschiedenen  Mitteln.  Man  sagt: 
Man  lasse  einen  Lehrerkurs  auf  dem  Polytechnikum  geben.  Aber  ich 
glaube  nicht,  dass  sie  dadurch  befilhigt  werden,  den  Jungen  diese  Dinge 
klar  zu  machen.  Der  inasste  wohl  ein  ungeheures  Genie  sein,  der  dies 
zu  Stande  brftcbtc,  sowohl  der  Professor,  der  den  Lehrer,  als  der  Leh- 
rer, der  den  Sclidler  unterrichtet.  Sie  seilen,  dass  ich  zu  negiren  scheine, 
aber  ich  glaube,  (las>,  ji  tzt  eiiu^  Persönlichkeit  in  den  Vordergrund  tritt, 
die  im  Stande  ist.  Besseres  zu  leisten:  Der  Wanderh'hrer.  Dieser  hat 
meiner  .Meinung  na  -li  L' '  verM-liivilt  iuj  Tliatigkeiten  zu  entwickeln.  Er 
hat  den  Lehrer  den  Winter  ulier  in  verschiedenen  Stunden,  z.  B.  Mitt- 
Avoch,  Sonnabend,  in  ge;j;cnseitig<  iii  mündlichen  (icdaiikenaustausch  vorzu- 
bilden; das  soll  geschehen  zwischen  einem  Wandirh'iirer  und  5  —  »;  Leh- 
rern die  ihn»  zuhören,  aber  nicht  in  einem  zusammengepressten  Cursus 
von  «)  Wuchen,  wo  täglich  dem  Lehrer  Liitcrricht  erthcilt  wird,  und  er 
dann  einen  ganz  wüsten  Kopf  nach  Uause  bringt.  Es  ist  dies  die  erste 
Seite  des  Wanderlehrers,  dass  er  dem  Landlehrer  in  ruhiger  Rede ,  die 
in  P'ragea  und  Antworten  bestehen  kann,  die  nothwendigsten  Kenntnisse 
beibringt. 

Eine  zweite  Thiitigkeit  des  Wanderlehrers  besteht  darin,  dass  er 
die  älteren  Leute  heranzieht  und  ihnen  Idar  macht:  Liebe  Leute,  ihr 
seid  zwar  sehr  gescheite  Menschen  in  Bezug  auf  praktische  Gegenstände,, 
aber  seht;  das  könnt  ihr  besser  machen,  wenn  ihr  jene  naturwissenschaft- 
lichev  Kenntnisse  besitzt  Wenn  nun  dem  Alter  klar  wird:  Ja  das  konnte 
uns  nützen,  das  mOssen  whr  lernen,  dann  tritt  anch  der  Gedanke  an  sie 
heran:  Du  hast  einen  Jungen,  der  kann  das  besser  verstehen,  und  er 
schickt  ihn  in  die  Elementarschule  und  Ifisst  ihn  in  der  Fortbildnngs^ 
schule  weiterbilden  oder  wenn  die  Terhftltmsse  es  gestatten»  in  einer  spe* 
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ciellen  Anstalt,  «lio  von  Soiti  ii  des  Staat<'.s  gegründet  w  irden  .soll.  Ich 
bin  also  der  Meinung,  der  Wanderlelirer  ist  eine  Institution,  die  noch 
lange  nii'lit  going  berücksichtigt  woriii  ii  ist.  Ks  liat  der  Wunderlidirer 
die  Autizalie,  die  Schule  zu  unterstützen,  indem  er  die  LohfiT  ausbiiilet 
und  die  Alten  zu  uns  heranbringt,  indem  er  ihnen  klar  macht,  dass  sie 
vieles  nicht  wisseu  und  sie  dadurch  veraolafst  ihre  Söhne  etwas  lernen 
zu  lassen. 

Was  den  Plan  in  den  Fortbildungsschulen  selbst  betrifft,  so  ist  er 
jetzt  in  einer  grossen  Um-  und  Weiterbildung  begriffen.  Es  wird  jetzt 
in  verschiedenen  Landestheilen  sehr  daran  gearbeitet  und  es  ist  auch  ein 
grosser  Fortschritt  in  SQddeutschland  erzielt,  dem  >?ir  folgen  können. 
•  Die  erste  Frage  ist :  Soll  dieser  Fortbildungsuntorricht  nach  der  Elemen- 
tfirechale  obligatorisch  sein  oder  nicht.  Dies  hier  zu  discutiren  wflrde 
m  weit  führen  und  liegt  nicht  einmal  im  Bereiche  unserer  Berathang. 
Aber  ich  ghinbe,  wenn  der  Lehrer  in  der  Schale  schon  im  Stande  ist 
im  eigentlichen  Unterricht  eine  Vorbildung  zu  geben,  so  werden  die 
Schtller .  nachher  befähigt  sein,  anch  den  Fortbildungsnnterricht  genft- 
gend  mitzumachen  und  spftter,  wo  der  Unterricht  rein  dem  eigentlichen 
Gewerbe  zugewendet  ist,  an  demselben  Theil  nehmen.  Ich  bitte  Sie  aber 
den  einen  Umstand  zu  bedenken,  der  auc|i  mit  den  Wanderlehrern  zu* 
sammenhAngt :  Wenn  der  Junge  Mensch  mit  14  Jahren  aus  der  Sdiule 
entlassen  wird,  so  ist  er,  wie  ein  Ftttlen;  er  denict  nicht  daran,  sich 
sofort  wieder  auf  die  Schulbank  zu  setzen«  Aber  wenn  der  Einflusa  des 
Vaters,  der  durch  den  W^anderlehrer  gebildet  ist,  sieb  geltend  macht  und 
er  sagt:  Du  ninsst!  so  wird  das  auch  auf  die  Ausbreitung  des  natur- 
wissenschaftlichen Unterrichts  wirken. 

Es  ist  also  der  Wanderlehrer  die  Persönliclik»'it.  die  berufen  ist.  für 
alle  diese  Verliilltnis'^e  /u  wirken,  für  si»ec.  An-talten,  für  Lehrer  und 
für  allgemeine  Erweckung  des  Bedürfnisses  beim  Alter  und  der  Jugend. 

Thiel.  Mit  den  Fortbildungsschulen,  die  ich  gründlich  kennen  zu 
lernen  Gelegenheit  hatte,  dürfen  wir  nicht  zu  weit  gehen.  Ich  habe,  com- 
mittirt  vom  landwirtlischaftl.  Verein,  violleit  lit  jedes  Jahr  20U  Schüler  iu 
ihren  Arbeiten  beobachtet,  sie  exaniiiiirt  und  habe  gesehen,  dass  mit  einer 
fachlichen  Fortbildungsschule  gar  nicht  viel  geleistet  wird.  Nach  meiner 
Ueberzeugung  ist  es  am  besten,  wenn  die  Volksschulen  nach  Rechnung 
der  2^it  reformirt  und  bis  zum  Iß.  Jahr  fortgesetzt  werden,  in  der  Wmse, 
dass  die  Leute  etwas  denken  und  selbststäudig  thun  lernen,  dass  sie  ver- 
stehen, um  was  nmn  sie  fragt.  Ich  habe  Schüler  gehabt,  die  nicht  die 
ein£schsten  Sätze  niedei*scbreiben  konnten.  Was  hilft  es  nun,  wenn  wir 
denen  vom  KreisUuf  in  der  Natur  Begriffe  beibringen  woUen?  Zuerst 
mflssen  sie  denken  und  verstehen  lernen.   Die  ElementarvorbUdung  muss 
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erst  vollständig  werden,  ehe  wir  an  die  fachlicbeu  FoiibildungsscbuleA 
denken  können.  Nach  meiner  Ueber/eugung  nmss  die  Fortbüdungs- 
schulo  obligatonsch  sein,  aber  nicht  mit  Fachstudien  beladeii,  soDdcrn 
der  Lehrgang  der  Kiementarschnle  soll  fortgesetzt  werden.  'Dann  wer«  • 
den  die  Leate  einen  Notsen  daraus  ziehen  nnd  mehr  verstehen,  als  jetzt 
Die  fachliche  Yorbildwig  ist  nach  meiner  Ansicht  eine  Erschdnnng,  die 
darin  begrOndet  ist,  dass  die  Arbeitgeber  nicht  genug  wissen.  Die  Obst- 
Scholen-  nnd  Weinbergbesitzer  sollen  den  Leuten  Anregung  nnd  Anleitung 
geben,  das  können  sie  aber  meist  nicht,  weil  sie  Iceine  Fortbildnng  haben. 

V.  Hohenbruck  gtoubt,  dass  auch  in  der  Wanderlehrerfrage  eine  ^ 
Spedalisirong  nothwendig  sei.  Es  kann  nicht  eine  und  dieselbe  Person 
Wanderlehrer  für  Obst-  und  Weinbau  zugleich  sein. 

Hierauf  wird  die  Sitzung  geschlossen. 

11.  Sitzuug,  den  28.  September. 

Keubaaer  eröffnet  die  Sitzung  und  ersncht  Herrn  Dr.  BUmken- 
hörn  die  ton  ihm  angemeldeten  MittLeiiuugeii  zu  machen. 
lUankenhorn  (verliest): 

M.  H.  Ich  möchte  Ihnen  in  kurzen  Worten  einen  Uebcrblick  über 
die  auf  unserem  (iebietc  zur  Zeit  thätigen  Arbeitskräfte  geben,  in  der 
Hoffnung,  Ihnen  dadurcli  beweisen  zu  können,  wie  nutlkig  eine  Vermeh- 
rung derselben  ist.  damit  wir  die  vuriuindene  Arbeit  bewältigen  können. 

Im  Jahre  18(i7  als  wir,  der  zur  Zeit  in  Klosterneuburg  befindliche 
Professor  Rösler  und  ich.  unsi-re  Arbeiten  über  Weinbau  begannen,  gab 
es  nur  ein  Laboratorium  ausser  dem  unseren  in  dem  önochemisch  gear- 
beitet wurde,  dasjenige  von  Ilofnitli  Fresenius  und  Professor  Neubauer 
in  Wiesbaden ;  seitdem  wurden  gegründi^t : 

1}  Die  önochemischc  Versuchsstation  in  Klosterneuburg,  Vorstand 
Professor  Köster,  Adjunkt  Herr  Mach,  hat  in  neuerer  Zeit  drei  Assistenten 
crhatten,  da  das  Arbeitspersonal  nicht  genOgte,  um  die  Masse  von  Ar^ 
beiten  auszuführen. 

^)  Die  önochemische  Versuchsstation  in  Jalta  in  der  Krimnii  Tor- 
stand  A.  Salomon. 

3)  Die  agricalturehemisehe  nnd  zugleich  flnoehemSsehe  Versoehsita- 
tion  in  Rom,  Vorstand  ProÜ9Ssor  Sestini. 

4)  Die  agricalturehemisehe  und  ohochemische  Versuchsstation  in 
Florenz,  Vorstand  Professor  Bechi. 

5)  Ungarn  wird  im  nächsten  Jahre  zwei  önochemische  Versuchs- 
stationen gmnden,  deren  Vorstände,  die  Herren  Molnär  und  Kyary 
im  letzten  Jahre  in  Klostemeaburg  und  Oarlsrube  studirten.' 
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J.  Moritz: 


Italien  liciibbichtigt  eine  öiiuclioiiiischL'  Vcrsuchsstulinii  zu  gründen  in 
Asti;  der  zukünftige  Vorstund  Herr  Cerletti  liiilt  sich  zur  Z«'it  Studien 
halber  im  Aushuide  anf.  Eine  weitere  Versuihsstation  soll  denmiulist  in 
Cattinara  in  Italien  in's  Leben  treten,  zur  Gründung  derselben  hat  ein 
italienischer  P'delinann  C'av.  Avondn  AVesPiitliches  boitrctram'en. 

Die  bis  1870  bestehenden  Weinbauschulen  sind  .seitdem  durch  zwei, 
eine  in  Marburg  (Director  Güthe)  und  eine  in  (ieisenheiiii  vermehrt 
worden.  Merkwürdiger  Weise  thun  manche  Länder  (wie  Oesterreich  und 
Italien)  ganz  ausserordentlich  viel  für  die  Hebung  des  Weinbaues,  wäh- 
rend andere,  wie  namentlich  Frankreich,  Schweiz,  Amerika  und  auch 
Deutschland  bis  jetzt  sehr  hinter  den  beiden  vorher  erwühnten  Ländern 
zurückstehen.  Deutschland  hat  jetzt  durch  Grttnduog  der  Wuiabauächulc 
in  Geisenheim  angefangen  sich  etwas  mehr  um  uns  zu  beküinmeru,  hof- 
fen wir,  dass  das  in  letzter  Zeit  in  unologischen  Kreisen  vielfach  be- 
sprochene Project  de/  Gründung  einer  önochcmischen  Versuchsstation  in 
Colmar  nicht  blosses  Project  bleibe. 

Ausser  in  den  genannten  Instituten  wurde  in  neuerer  Zeit  vielfach 
in  physiologischen  und  chemischen  Laboratorien  Ober  Weinbau  gearbeitet, 
ich  werde  später  auf  diese  Arbeiten  zurückkommen. 

Dass  eine  solche  Vermehrung  unserer  Arbeitskräfte  nicht  ohne  we- 
sentUchen  Einfluss  auf  die  Entwickelung  unserer  Literatur  sein  konnte, 
ist  begreiflich;  wir  sehen  bei  fluchtigem  Einblicke  in  dieselbe,  dass  sich 
ein  allgemeines  Streben  zu  grandlichen  Arbeiten  geltend  macht,  lyilfon 
wir,  dass  dieses  Streben  nicht  erlahmt. 

An  neuen  Zeitschriften  sind  seit  1870  erschienen: 

1)  Die  deutsch-amerikanische  Weinzeitung. 

2)  Bonfort  8  Wine  and  Liquor  Circular. 

3)  Annali  di  viticultiira. 

4)  Gazetta  del  vino. 

Eingegangen  sind  leider  der  Grape  CuUurist,  eine  amerikanische 
Zeitung  und  die  Vite  des  Herrn  Suniianiii.  für  welche  die  Gazetta  del  vino 
in's  Leben  getreten  ist.  Wir  zalilen  somit /.ur  Zeit  1")  Zeitschriften,  die  sich 
mit  Weinbau  und  Weinbehandlung  befassen  :  Annalen  d.  Uenulugie,  Wein- 
laubc,  deutsche  Weinzeitung,  mouitcur  vinicole,  revue  viticule.  l  indicateur 
vinicole  de  laGironde.  Annali  d'enologia,  Gazetta  del  vino.  (Icutsch-auicri- 
kanische  Weinzeitung,  W.  A.  ^'ruil  reportfr,  Monthly  Statistic-^.  Wine  and 
Li<|Uür  Circular,  zwei  nngarisclie  Zeitschriften,  ausserdem  pomtdogische 
Mouatshetle  für  Ob>t-  und  Weinbau,  und  schweizerische  poniologischc 
Monatshefte  für  Obst-  und  Weinbau.  Line  Zeitschrift  soll  in  Russland 
in  der  Krim  für  Weinbau  gegründet  werden. 

Eine  sehr  gttnstige  Folge  dieser  mannichfachen  Fachzeitschriften  ist, 
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dass  die  Tenchiedeuen  .Arbeiten  über  Weinbaa  sich  mehr  in  den  dem 
Weiobaa  gewidmeten  Organen  concentrin  n  nud  nur  verciii/ilt  und  meis* 
tens  diesen  entnnmiuf^n  in  andern  Zeitschriften  veröffentlicht  werden. 
Wer  sich  mit  Specialstudien  aber  unser  Fach  beschäftigt  weiss,  wie 
schwer  es  ist  sich  alle  möglichen  pharmazeutischen,  botanischen  und 
sonstigen  Blfttter  zu  verschaffen,  manchmal  mir  nm  Abhandlongen  von 
wenigen  Seiten  za  suchen.  Frankreich  besitzt  noch  keine  Versuchsstation^ 
es  besitzt  kein  wissenschaftliches  Organ  ftr  Weinbau,  seit  die  Annales 
de  viticultnre  et  dVnologie  von  Ladrey  die  sehr  gut  redigirt  waren,  ein- 
gegangen sind.  Eines  unserer  wichtigsten  literarischen  Ufllfsmittel  sind 
desshalb  die  comptes  rendus  der  Acadöraie,  in  denen  die  bedeutendsten 
französischen  Naturforscher  ihre  Arbeiten  TerOlfontlichen,  und  unter  die- 
sen Arbeiten  sind  sehr  viele  die  speciell  Aber  unser  Fach  handcfln. 
Durch  die  sehr  mOhevollen  und  gründlichen  Arbeiten  des  Herrn  Dr.  Fitz, 
die  neuerdings  von  den  Herrn  Dr.  Moritz  und  Mach  fortgesetzt  werden,  durch 
die  Onoehemischen  Excerpte  aus  den  comptes  rendos  werdan  die  franzö- 
sischen Arbeiten  Gemeingut  der  deutschen  Facbgenossen. 

Die  Zahl  unserer  Mitarbeiter  wird  sich,  ich  bin  davon  fest  über- 
zeugt, in  kurzer  Zeit  verdoppeln  uml  verdreifachen.  Dafür  mftssen  wir 
aber  selbst  mit  sorgen,  wir  dürli  u  kein  Mittel  unversucht  lassen  die  Re- 
gierungen zu  bestiinnieii  uns  zu  helti  ii.  Was  thun  wir  für  den  Staat  und 
was  thiit  der  Staat  tür  un>V  diese  von  dem  französischen  Oenologen  Ter- 
rel  des  Chenes  aufgeworfene  Frage  mtichte  ich  einer  grilndlichen  Ana- 
lyse unterziehen;  für  die  französische  Regierung  ist  die  Beantwortung 
dieser  Frage  sehr  deprimirend  ausgefallen.')  für  unsere  Regierungen 
bleibt  aucli  noch  manches  zu  thun  übrig,  wenn  auch  mehr  für  uns  ge- 
schieht, als  in  Frankreich. 

Die  jährlicbe  Weinproductinn  von  Frankreich  betrilgt  50  Hill.  Hec- 
toliter  im  Werth  von  750—1000  MiU.  Frcs.  ' 


Oesterreich 


42,000,000  HectoL 


Italien 
Spanten 


16,000,000 
25,000,000 

2.500,000 


Sfiddentschland 
Norddeutschland 


Schweiz 
Portugal 


1,000,000 

9,000,000 
4,000.000 
G50,000 


Griechenland 


* 


und  Uussland 


*}  Siehe  den  TerreTsehen  Tortrag.  Annal.  d.  Omol.  Hd.  UL  p.  69  ill 
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J.  Moritz: 


Der  Ertrag  von  Baden  repräscntirt  einen  GeMwerth  von  6  Millionen 
GnWcn  jährlich  im  Durchschnitt,  derjenige  Sttddcutschliuuis  50 — HO  Mill. 
Guklen.  Ich  will  mich  nicht  darauf  einlassen  zu  bircchnen,  welche  Sum- 
men durch  irrationelle  Behandlung  der  Weine  verloren  gehen,  was  na- 
mentlich an  Zinsen  verloren  geht  dadurch,  dass  die  Weine  zu  langsam 
gebaut  werden .  ich  glaube  aber,  dass  diese  Verluste  sich  allein  für 
Deutschland  auf  viele  Millionen  jährlich  bezift'ern.  Welches  sind  die  Mit- 
tel die  Verluste  zu  verringern  und  den  Werth  der  Weine  zu  steigern, 
d.  h.  bessere  Weine  aus  dem  vorhandenen  Material  zu  erziehen :  Ver- 
suchsstationen, Weinbauschulen.  Rebschulen,  Wanderlehrer.  Dass  gerade 
von  Seiten  der  praktischen  Kreise  so  wenig  geschieht  die  Regierungen 
auf  das  Wesentliche  dieser  lostitutiouen  aufmerksam  zu.  machen,  ist  mir 
miverständlich. 

Ich  will  hier  nur  anführen,  welche  Wichtigkeit  ein  derartiges  Insti- 
tut für  die  bayrische  Pfalz  hAtte,  die  ihren  ganzen  Wohlstand  dem  Wein- 
ban  verdankt,  und  aus  der  grossen  bayrischen  Pfalz  sind  bis  jetzt  nar 
wenige  Weinprobeu,  kleinere  Mittheilungen  an  alle  Onochemischen  Cen- 
tralstellen  gesandt  worden.  Nicht  mehr  ist  in  Baden,  Württemberg, 
Schwei;!,  Elsass,  Spanien,  Nordamerika  nnd  Griechenland  geschehen.  Ich 
gianbei  dass  die  Versaomilung  die  Regierangen  darauf  animerkaam  machen 
sollte,  wie  viel  aof  diesem  Felde  za  thnn  ist  nnd  schlage  vor  zom  Be- 
schlüsse zn  erheben,  dass  die  erwfthnten  Länder  eigene  Yersnchsstationen 
nnd  Wehibanschnlen  haben  mflssen,  nm  nicht  Rllclnchritte  zn  machen, 
wo  alles  vorwärts  strebt  Die  Onologische  Literatur  nmfasst,  nach  un- 
serer Züsammenstellnng  zor  Zeit: 

55  lateinische      Werke  nnd  Broschflren 
572  deutsche 


462  französische 
170  italienische 

18  englische 
18  ungarische 

2  tassische 
2  spanische 


11  »«  1» 

>i  1»  11 

>»  »1  11 

n  »•  1» 


t»         »1  1» 

1  portugiesisches  „ 
1290 

Nach  diesem  kurzen  Ueberblicke  Uber  die  in  unserem  Fache  Thätigcn, 
die  Anstalten  und  unsere  Literatur,  wende  ich  mich  zur  Besprechung 
der  neueren  Forschungen,  der  theoretischen'  und  praktischen  Resultate. 

Die  LOftung  bildet  eine  der  interessantesten  Fragen  der  Gfibrnngs- 
chemie;  bevor  ieh  zur  Besprechung  derselben  flbergehe,  muss  ich  Einiges 
ttber  Gihrung  vorausschicken. 
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Es  giebt  wohl  keine  naturwissenschaftliche  Frage,  die  von  grosserem 
allgenieinen  Interesse  als  die:  was  verstehen  wir  unter  GiihrungV 

Mediciner,  Physiologen,  Chemiker  und  Landwirthe  haben  sich  viel- 
fach  mit  Studien  Aber  diese  Fundameuialfragfi  befasst  und  wir  müssen 
noch  Tausende  und  aber  Tauscnde  von  den  verschiedensten  chemischen 
physiologiflcben  und  praktischen  Versuchen  machen,  bis  wir  vielleicht 
sagen  können,  welches  die  richtigen  Gesetze  der  Gührnng  sind.  Dass 
wir  noch  nicht  weiter  voran  sind,  der  Grund  hiefür  ist  ein  sehr  ein- 
facher, die  Chemiker  sind  zn  wenig  Physiologen,  die  Phyeielogen  wohl 
za  wenig  Chemiker,  um  ingleich  den  chemischen  und  physiologischen 
Theil  der  Frage  behandeln  za  können,  die  Praktiker,  denen  das  nichste 
Material  zu  derartigen  Arbeiten  za  Gebote  steht,  sind  meist  kefaies  von 
beiden,  oder  sie  können  ans  Hangel  an  Zeit  keinen  Gebranch  ?on  ihren 
Kenntnissen  machen.  Die  richtigsten  Orte  Ar  üntersncbnngen  Aber  Gllh- 
rang  werden  die  önochemischen  Versnchsstatiotten  dann  sein,  wenn  an 
denselben  Physiologie  in  ähnlicher  Weise  wie  Chemie  vertreten  ist.  In 
neuester  Zeit,  in  d^n  lotsten  swei  Jahren  ist  die  Frage  der  Gfihnmg 
dnrch  die  genialen  Forschnngen  von  Beess  £ngel  *)  n.  A.  in  ein 
ganz  anderes  Stadium  getreten,  wir  fragen  nicht  mehr,  wdehes  sind  die 
richtigen  Lebendiedingungen  für  den  Hefepilz,  sottdem  welche  Pilze  tre- 
ten bei  dieser,  welche  bei  jener  Art  von  Gflhmng  anf,*  in  welcher  Weise 
sind  sie  in  ihrer  Ernftlirung  von  einander  verschieden,  wäre  es  vielleicht 
für  die  Praxis  von  Werth,  Gährungeii  duich  den  einen  oder  den  ande- 
ren zu  veranlassen,  ist  es  möglich  aus  eineiii  Moste  durch  (jülirung  mit 
verschiedenen  Pilzen  verschiedenartige  Weine  zu  erzieU'n  etc.  Manche 
dieser  Fragen  erscheinen  jetzt  nocli  gewagt,  ich  glaube  aber  nach  un- 
seren Beobachtungen,  dass  dieselben  es  nicht  sind,  habe  icli  doch  unter 
verschiedenen  Ptdingungen  den  einen  oder  anderen  Pilz  (5*.  eil,  ap.  u. 
Keessii)  mehr  oder  weniger  beobachtet :  in  Gutedelniost  mehr  ap.  als  eil, 
bei  höherer  Temperatur  in  Rieslin^nnost  mehr  Reessii  als  eil. 

Die  für  die  Praxis  wichtigsten  Fragen  der  Gälirung  sind: 

1)  Diejenige  der  Lüftung, 

2)  diejenige  nach  der  richtigen  Gähmngstemperatar. 

Mit  der  Lüftung,  die  überhaupt  meiner  Ansicht  nach  die  interessan- 
teste Frage  ist,  haben  wir  uns  in  letzter  Zeit  in  Theorie  und  I*raxis, 
im  Laboratoriam  und  Keller  vielfach  beschäftigt,  ich  glanbe  diesellie 
desshalb  hier  etwas  eingehender  behandeln  zu  sollen.  Wir  nnteracbeiden 
zwei  Arten  der  Lüftung: 

*)  Bot  Unteisuchungen  aber  die  Alkoholgfthrungipilse.  Leipzig,  Felix.  In 
den  Anaal.  d.  Oenologie  Bd.  U,  pag.  M. 

*)  Les  ferments  alcooKqne,  Stades  norphologiqoe,  Paris,  BaillMn  et  fib  187S. 
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4 IG  J>  Moritz: 

1)  diejenige  vor  der  Gilhning  und 

2)  di€|jeDige  wahrend  der  G&bmng. 

Die  erskere  habe  ich  im  Jahre  1867  in  Deutschland  eingefllhrt, 
nachdem  bekanntlich  in  Frankreich  schon  *  seit  1816  namentlich  durch 
Herrn  Uenrion  fiarbezat  in  Nancy  Schaufelweine  bereitet  worden  waren* 
Die  in  den  Annalen  von  ROsler  und  mir  veröffentlichten  Resultate  waren 
so  auffallende,  dass  ich  keinen  Anstand  nahm  auf  Grundlage  derselben 
die  Lüftung  zur  allgemeinen  Eänf&hruag  in  die  Praxis  zu  empfehlen,  im 
Jahre  1868  wurden  an  vielen  Orten  Lfiftungsversuche  ausgeführt  und 
jetzt  wird  wohl  kein  Oenologe  mehr  zweifeln,  dass  die  Lflftung  von  der 
grOssten  Tragweite  fllr  die  Weinpraxis  ist,  vorausgesetzt,  dass  er  seine 
Lüftungsversuche  in  der  richtigen  Weise  ausfjeftthrt  hat.  Die  Wirkung 
der  Lüftung  vor  der  Gährung  ist  eine  viel  weniger  intensive  die  der- 
jenigen wahrend  der  Gähriing. 

Es  ist  nun  vor  Allem  zu  entscheiden,  welche  Resultate  durch  An- 
wendung der  verschiedenen  Arten  bei  einem  und  demselben  Moste  erzielt 
werden  können;  wir  haben  im  letzten  Jahre  im  Lnboratorium  derartige 
Untersuchungen  in  folgender  Weise  angestellt:  Drei  Gährflaschen  nach 
meiner  Construktion  von  je  3000  Cc.  Gehalt  wm'den  mit  Most  derselben 
Sorte  gefüllt;  nachdem  dies  geschehen  war.  wurde  der  Most  von  Flasche 

II  einmal  und  Iii  täglich  gelttftet,  1  blieb  nngelflftet;  die  Lüftung  ge- 
schah mit  einem  kleinen  Modell  einer  Pressionspumpe,  wie  loh  sie  in 
.neuester  Zeit  zur  tftglichen  LQftung  im  Fasse  im  Grossen  anwende.  Das 
sehr  in  die  Augen  fiiUende  Resultat  war  folgendes:  Der  Wein  in  Flasche 

III  war  nach  Verlauf  von  einigen  Wochen  so  klar  wie  wenn  er  geschönt 
worden  wftre,  der  nur  einmal  gelaftete  war  trabe  und  der  nicht  gelQftete 
gflhrte  nocb;  die  Gflhrung  des  letzteren  wfthrte  mindestens  dreimal  so 
lange,  als  die  des  ersten.  Die  Hefe  hatte  sich  in  Flasche  HI  dicht  zu- 
sammenhängend am  Boden  festgesetzt,  die  Grenze  zwischen  Hefe  und 
Wein- war  scharf  markirt»  bei  II  war  dies  weniger  der  Fall  und  bei  I 

•war  keine  Grenze. zwischen  tiefe  und  Wein  wahmdraibar.  Die  quanti- 
tativen Resultate  Qbergehe  ich,  bei  solchem  Säuregehalte  wie  der  der  71er 
Weine  war,  sind  quantitative  Unterschiede  nur  schwierig  herauszufinden, 
so  viel  steht  fest^  dass  der  tüglii  h  gelüftete  Wein  weit  reinschmeekender 
war,  als  die  beiden  andern.  Seitdem  sind  mannigfache  Versuche  über 
die  verschiedenen  Arten  der  Lüftung  mit  demselben  Resultate  gemacht 
worden:  die  täglich  gelüluuu  Weine  onthalten  immer  weniger  /iieker 
und  weit  weniger  Sticki^toff,  als  die  nicht  ^rdüfteten  und  die  einmal  ge- 
lüfteten; darin  stimmen  die  Untersuchungsresiiltate  der  Herren  Dr.  Moril/, 
Haass  und  Moln^r  mit  einander  überein.    Die  Kesultate  der  in  anderen 
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önochemi^chen  Laboratorien  hierüber  ausgeführten  Untersuchungen  sind' 

uns  leider  zur  Zeit  noch  niclit  zniranglich. 

^Vt•l(■ll{  11  Werth  die  Lüftung,  iiiimentlicl)  die  tiigliclu'  Lüftung  für 
die  Wiiiiiwaxis  hat,  ersehen  ^vir  am  besten  aus  den  oben  erwähnten 
Untersucliuiigrn  der  Herren  Dr.  Moritz  und  Haass;  die  beiden  Herren 
liaben  mit  tiiglicli  gelüt'tcteiii  und  einmal  gelüftetem  Moste  in  der  Weise 
gearbeitet,  dass  sie  von  zwei  zu  zwei  Tagen  spec.  Ciewie.ht,  Kxtract, 
Zucker,  Alkobol  und  Säure  darin  bestimmten;  die  Verhuche  begannen  den 
'2C,    Ort.  1^71  iiii(!  fi'L'alH'ii  die  nnah't.  ]>i'Ntiimnunirt'ii  folL'eiide  l'i'-ultate:  ') 


Monat. 

October. 
26. 
3L 
Novftmbcr. 
2.' 
6. 
13. 


SSpez.  G.      Pixtract.  Zucker. 


Alkohol. 


61 

51 


61  16,2;  1ö,7;  13,2;  12,7  — 
40   14,2$ll,35'l2,19;il,04  0 


1«82 


Säure.  

0,94  0,93 
0,96  '  0,93 


»7  .5  10,48  3,43  8  10,51  1.98  5,33  0.99  1,02 
12  '  2,5  I  4,37;  2,68  j  1,81   0,18  4,6(i ;  5,66  |  1,02  1,04 

I      '      ;o,o9.      *      '      I  ! 

Am  1.  December  wurde  der  N-Gehalt  der  beiden  Weine  bestimmt, 
I  hatte  0,034.  II  0,019,  also  der  einmal  gelüftete  Wein  fast  doppelt  so 
viel  N  als  der  tflglich  gelüftete;  die  Bedeutung  dieses  Resultates,  das  bis 
jetzt  bei  allen  rationell  durchgefülirten  Lüftungsvcrsnchen  dasselbe  ist, 
ist  nicht  zu  «ntersebfttiea.  Der  zu  grosse  Ngehalt  ist  die  Ursache  aller 
Uebel  beim  Weine»  wesshalb  gerathen  namentlich  die  sfldlichen  Weine  so 
leicht  in  Nachgftbmng,  «es^balb  sind  viele  Weine  den  mannicbiachsten 
Krankheiten  unterworfen?  W^l  sie  nicht  ansgegohren  haben,  weil  ihr 
N-Gehalt  ein  anormaler  ist  Ich  mfichte  die  Leiter  der  önochemischen 
Versuchsstationen  namentlich  anf  den  Werth  vergleichender  N-Bestim* 
mnngen  im  Weine  aufmerksam  machen,  im  Zusammenhange  mit  LtlltangB- 
versuchen  nusgefilhrt»  werden  dieselben  die  instructivsten  Resultate  ge- 
ben. Unsere  Wissenschaft  von  dem  Siickstoffgehalt  des  Weines  ist  zur 
Zeit  noch  sehr  unbedeutend,  mit  Ausnahme  einiger  Hundert  Bestimmun- 
gen (ausgeführt  durah  die  önochemischen  VersuehsstationeB  und  Labora- 
torien in  Jalta,  Carlsruhe,  Wiesbaden  etc.)  sintl  mir  keine  N-Bestim- 
mnngen  bekannt;  dies^ben  umfassen  badische,  russische  ond  ungarische 
Weine.  Es  wäre  sehr  zu  wtlnschen,  dass  die  verschiedenen  Vorstünde 
der  Versuchsstationen  sich  einigten,  derartige  Lüftunjysversuche,  wie  ich 
sie  eben  eiwiilint,  gemeinsam  auszuführen  uud  dass  bei  denselben  vor- 
zugsweise der  N  berücksichtigt  würde. 

l)as  Wi'scntliche  der  Lüftung  scheint  nacb  unseren  bisherigen  Ver- 
suchen darauf  zu  beruhen,  dass  die  liefe,  die  zu  ihrer  Ernährung  Saaer- 


*)  Siebe  diese  Aunalen.  Bd.  II.  p.  468. 
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Stoff  bedarf  ihren  Lebenscyclofl  roschor  beendot,  wenn  ihr  derselbe  von 
AnsBen  zagef&bri  wird,  als  wenn  sie  ihn  mülisara  Kusainmcnsaclien  moss« 
um  mich  dieses  Ansdracices  zu  bedienen.  Die  genialen  Untersuchungen 
▼on  Pasteur')  spreclien  Ar  diese  Anschaunngsweise;  anch  sie  ver- 
dienen, in  dnoehe|nis€faen  Laboratorien  nachgeahmt  sa  werden.  Pasteur 
fond,  dass  nngelflfteter  Tranbenmost  keinen  0,  sondern  von  Gasen  in  100 
Theilen  78.5  Kohlensftnre  und  21.5  N.  enthielt,  dass  dagegen  die  Gase 
Yon  gelflftetem  Hoste  unmittelbar  nach  der  Lflftnng  20%  0,  eine  Stunde 
nach  der  LjBftong  6\  0  enthielten,  darnach  ist  anzunehmen,  dass  nach 
2  weiteren  Standen  gar  kein  0  mehr  in  dem  Moste  enthalten  war. 
Biese  Yersocfae  sprechen  fttr,  wenn  nicht  ständige,  so  doch  mehrmalige 
LttftuQg  während  des  Tages.  Pasteur  sagt:  Die  Frage  der  LOftung  kann 
nnr  durch  gemeinsame  Arbeiten  von  Theoretikern  und  Praktikern  ent- 
sdüeden  werden,  'wir  pOichten  in  dieser  Hinsicht  voUstilndig  der  Pas- 
teur*schen  Ansicht  bei,  und  ich  habe  es  desshalb  seit  67. mein  eifrigstes 
Anliegen  sein  lassen,  recht  viele  wissenschaftlich  gebildete  Praktiker  fhr 
die  Lüftung  zu  gewinnen.  Es  ist  mir  auch  gelungen  Manche  zu  veran- 
lassen bei  ihren  Lüftungsversuchen  rationell  vorzugehen  und  die  in  den 
Annalen  enthaltenen  Fragen  ihren  Arbeiten  zu  Grunde  zu  legen.  Manche 
Lüftungsversuche  sind  aber  daran  gescheitert,  dass  die  I^abo'sche  Most- 
peitsche keine  ControUe  der  gelüfteten  Arbeit  erlaubt,  ich  habe  desshalb 
einen  andern  Ajiparat  als  Lüftungsupparat  enii>fohh'n.  verinöge  dessen  . 
eine  ControUe  nuti^didi  ist  und  habe  denselben  mehrfach  in  den  Annalen 
beschrieben  und  aW)ilden  lassen.  Diesen  Apparat  kann  ich  zu  Versuchen 
in  der  Praxis  und  im  Laboratorium  sehr  emi>fehlen. 

Positive  Resultate  wurden  durch  die  Lüftung  bis  jetzt  erzielt  durch 
die  Herren :  Dael  v.  Koeth  in  Sörgenloch,  Neubauer  in  Wiesbaden,  Fitz 
in  Dürkheim,  Herzmausky  auf  Schloss  Johannisberg,  Kreutz  in  Meersburg, 
Mayer  in  Kcnzingen,  Fels  auf  Scbloss  Eberstein,  d'Heureuse  nnd  sehr 
fiele  Amerikaner  in  den  verschiedensteu  Theilen  Nordamerika^,  Blanken- 
born in  Manheim,  Kalbrunner  in  Langenlois,  Pasteur  in  Paris,  ßarbczat 
in  Nancy,  Studer  in  Zürich,  Salomen  in  Jalta,  v.  Babo  in  Freiburg, 
Basler  in  Offenburg,  Kaltenbach  in  Schallstadt,  Margct  in  Uflgelheim, 
Gerber  auf  Schloss  Bodmann,  etc.  Die  mir  zur  ^it  bekannten  nega* 
tiven  Resultate  beruhen  wohl  sftmmtUch  auf  schlechter  Controle  der  Ar- 
beiter, dafür  sprechen  die  Berichte  Aber  die  Art  der  AusAhrang  der 
Versuche.  Die  Fragen,  die  ich  seiner  Zeit  als  Grundlage  (Qr  Lflftnngs- 
fersnche  YerOifentlieht  habe')  wiederhole  ich  hier,  sie  lauten: 


*)  &  Ann.  d.  Oen.  II.  S.  463. 
*)  Annal.  II.  S.  167. 
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1)  Wie  lange  wurde  der  Most  gelttftet?  Nach  nnsuren  Beobach- 
tungen scheint  einstandige  Lflftung  mit  der  Mostpeitsche  bei  etwa  neun 
Ueetoliter  hinreichend  zu  sein,  zur  Xflftnng  während  der  Gfthmng  mit 
der  Pression  bedarf  es  längerer  Zeit,  ein  Kessel  des  gewöhnlichen  Appa- 
rates reicht  wenn  er  mit  Luft  geftllt  ist,  bis  das  Manometer  bei  2  steht, 
also  bei  2  Atmosphären  Druclc  hin  um  zwei  FAsser  von  etwa  40—50 
Heetoliter  Gehalt  zu  Iflften.  Von  der  Vollständigkeit  der  Lflftung  flbor- 
zeogt  man  sich  am  besten  durch  den  Geruch. 

2)  Aus  welchen  Traubensorten  war  der  gelüftete  Most  bereitet? 
Die  Tragweite  dieser  Frage  ist.  da  wir  es  nach  dem  frflher  Gesagten 
mit  verschiedenen  GährungspUzen  zu  thnn  haben  und  möglicherweise  noch 
manchen  nicht  kennen,  nicht  zu  unterschätzen.  Idi  will  an  diese  Frage 
als  neue  Frage  anknüpfen: 

2a)  Auf  welcher  Art  von  Hoden  waren  die  Trauben,  au,  denen  der 
Most  bereitet  wurde,  gewachsen?  Die  Krnäiirung  verschiedener  Gährungs- 
,  pilze  ist  jedenfalls  eine  versrliiedene,  somit  können  wir  vieüeicht  aus  der 
Natur  des  Hodens  auf  die  Heschaffmlieit  der  durch  die  Rehe  aufgenoni- 
nienen  Bestandtiieile  und  aus  di(!ser  auf  die  Art  der  Giihrung  schliossen; 
es  ist  somit  nicht  unwahrschciidich,  dass  wir  durch  verschiedenartige 
Düngung  aucli  verschiedenartige  Gahrung  erregen  können. 

3)  Wie  gross  war  das  zur  Lüftung  verwandte  (Quantum  MostV 

1)  ^^'urden  während  der  Lüftung  irgend  welche  interessante  Er- 
scheinungen beobachtet  ? 

a)  Hat  der  Most  stark  geschäumt?  * 

Die  Beantwortung  dieser  Frage  ist  in  so  ferne  von  Interesse  als 
starkes  Schäumen  des  Mostes  darauf  hindeutet,  dass  der  Most  viele  stick- 
stoffhaltige Körper  enthält,  bei  solchem  Moste  sind  natürlich  besondere 
Vorsiehtsniassregeln  zu  ergreifen,  er  muss  täglich  gelüftet 'werden. 

b)  Wurde  der  Schaum  mikroskopisch  untersucht? 

£s  wäre  zu  wünschen,  dass  sich  die  Pralitiker  mit  den  am  häufig- 
sten vorkommenden  Pilzformen  vertraut  machten,  um  entscheiden  zu 
können,  ob  sie  bis  dahin  unbekannte  Formen  beobachten;  eine  physio- 
logische Gentralstelle,  an  die  sich  solche  wenden  worden,  die  Neues  beo- 
bachtet haben,  wftre  somit  wflnschenswerth. 

'  5)  Welches  war  die  Temperatur  des  Mostes  vor  und  nach  der 
Lflftung? 

Ueber  die  Temperatur  des  Mostes,  flber  die  Mittel  dieselbe  zu  re- 
guluren,  flber  Gfthrungen  bei  verschiedenen  Temperaturen  hat  Ihnen  Herr 
Dr.  Morits  ausftlhrliche  Mittheilungen  gemacht,  ich  flbergehe  desshalb 
diese  Frage  und  begnüge  mich  damit  Ihnen  zu  empfehlen,  LttftungSver- 
suche  nur  mit  Most  von  mindestcna  10®  R.  anzustellen,  denselben  also, 
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falls  er  diese  Temperatiir  nicht  liat^  zu  erwürmen.  Zur  Mosterwftnnnng 
habe  ich  einen  Apparat  construirt,  mit  dem  ich  recht  gflnstige  Resultate 
erzielt  habe.  *) 

6  )  Wnrdo  vielleicht  im  der  Röhre  des  Lflftiingsapparates  (der  Most- 
peitsche)- irj^eiul  welclier  uiKiiini nehme  (leriieh  wrilirL'eiioniiiieii  ?  * 

Diese  Frage  habe  ich  aufgestellt,  da  mir  verscliiedcne  Mittiieilungen 
über  derartige  Ikitbachtiingen  geiuuclit  wurden :  es  ist  nicht  unwahr- 
sclicinlich.  dass  im  Moste  Schwelelwasserstoff  entlialteii  i^t,  falls  die  Wein- 
berge stark  gediiiigt  wurden:  Mittlieilungon  darüber  sind  sehr  interessant. 

S)  AVurden  Zucker-  und  Saurebestimmungen  gemaclit? 

9)  Welches  war  (bis  I\Iostg<'wiclit  vor  und  nadi  der  iJiftung? 

10)  Wurden  Versuche  über  IMessmii:  der  Kfjhlensäure.  chemische 
Untersuchungen  u.  s.  w.  von  geluttefeii  und  nii  lit  gelüfteten  Weinen  der- 
selben Sorte  ausgeftdirt  ?  Diese  Frag(  ii  sind  mehr  für  öuocheousche  Ver- 
suchsstationen als  für  die  Praxis  bestimmt. 

11)  Welches  war  die  Kellertemperatur  wiilirend  der  (lährungV  Ohne 
Aufzeichnungen  hierüber  ist  es  nicht  möglich  die  für  den  Bau  der  Weine  * 
geltenden  Gesetze  uufzutinden;  ich  vermisse  derartige  Aufzeichnungen  in 
der  önochemischen  Literatur. 

12)  W  elches  war  der 'Verlauf  der  Gährung  der  gelflfteten  und  nicht 
gelfifteteu  Weine? 

Vergleichende  Versuche  hierüber  im  Grossen  sind  nur  vermittelst 
Gasuhren,  im  Kleinen  in  früher  erwfthnter'Weise  durchführbar  und  dürf- 
ten desshalb  auch  nur  in  önochemischen  Versuchsstationen  oder  auf  sol-  - 
chen  Gotem,  wo  sehr  viele  leitende  Arbeitskrillte  disponibel  sind  durch- 
zufuhren  sein. 

13)  Liegen  Versuche  Aber  die  Temperatur  der  gflhrenden  Hasse  im 
Fasse  vorV  Ds^s  wir  bis  jetzt  so  wenig  Versuche  hierQber  besitzen, 

«mag  die  Ursache  seha,  wesshalb  die  meisten  Facbgenossen  sich  noch  sehr 
im  Unklaren  darober  befinden,  welches  die  gflnstigste  Gfthrungstemperaturist. 

Aus  dem  Uber  Lüftung  Gesagten  geht  hervor,  dass  wir,  um  uns  eine 
richtige  Anschauung  von  dem  Wesen  der  Lüftung  im  Allgemeinen  zu 
verschaffen ,  als  auch,  um  die  Versuche  in  der  Praxis  in  richtiger  W^eise 
durchzuführen,  tüchtig  arbeiten  müssen  und  kein  wichtiges  Moment  ausser 
Acht  lassen  dürfen. 

Rösler  hat  in  Klosternenburg  in  den  Jahren  70  und  71  viele 
Temperaturbeobachtungen  gemacht.  Es  ist  klar,  dass  auch  die  Quanti- 
tUtcn  des  Mostes,  einmal  auf  die  Temperatur  und  dann  auch  auf  die 
Schnelligkeit  mit  der  die  Gahrung  verläuft  von  Einfluss  sind.  Es  müss- 
ten  als(»  immer  genaue  Angaben  über  die  (Quantität  des  Mostes  und  den 
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Verlauf  der  Giilirung  stattfinden.  Auch  würde  es  sich  selir  empfehlen, 
wenn  während  der  Teniperaturheohachtungen  auch  rntersucliungen  über 
den  Alkohl ilgelialt  ^eniaclit  würden.  Zu  den  Temperaturbeobachtungen 
darf  man  nicht  zu  kleine  Thermometer  anwenden. 

Neubauer  betont  die  Schwierigkeit  bei  Versuchen  im  Laborato- 
rium die  Temperatur  gleichmässig  zu  erhalten,  was  doch  von  grosser  Be- 
deutung ist.  Es  würde  sich  vielleicht  zu  diesem  Zwecke  eine  Art  Was- 
serbad von  Zinkblech  mit  dopi)elter  Wandung  empfehlen.  Der  Apparat 
wäre  mit  eioem  Deckel,  durch  den  ein  Thermometer  geht,  zu  verschliesseu 
und  müsste  so  gross  sein,  dasa  man  einige  Flaschen  zugleich  herein- 
setzen  könnte. 

Blanken  hör n  glaubt,  dass  der  von  Prof.  Horstmann  in  neuerer 
Zeit  constroirte  Thermostat  sich  zu  den  oben-  erwfthnten  Zwecken  sehr 
eignen  wflrde. 

Horitz  erklärt  den  Apparat  an  einer  Zeichnimg.  (Siehe  hierttber 
diese  Annal.  Bd.  IIL  Heft  I.) 

Nenbaner.  Was  die  Kohlensftnrebestimmang  betrifit,  so  ist  das 
flbliche  zahlen  der  Gasblasen  doch  sehr  primitiv. 

Blankenhorn  bestimmt  die  Kohlensäure  ans  dem  Gewichtsver- 
luste. Man  konnte  dieselbe  auch  durch  eine  feine  Gasuhr  messen,  doch 
ist  letzteres  kostspielig. 

Tbtel  schlägt  vor,  zu  diesen  Bestimmungen  den  Liebig^scben  Kali- 
apparat, nur  in  grösseren  Dimensionen  anzuwenden. 

ROsler  glaubt,  dass  bei  grosseren  Tersndien  die  Alkoholbestim- 
mungen vollständig  ausreichen  und  dass  man  da  die  Kohlensäuremessnn- 
gcn  entbehren  könnte. 

Moritz  schlägt  vor,  den  Kaliapparat  in  der  Weise  modificirt  an* 
zuwenden,  dass  man  in  jedem  Augenblick  die  bis  dahin  entwickelte  Koh- 
lensäure bestimmen  könnte.  Wenn  man  statt  des  liiebig'schen  Kugel- 
apparats eine  zweihalsige  Fla.sche  anwenden  würde,  so  würde  die  Gefahr 
des  Herausgeschleudert  Werdens  der  Kalilauge  durch  eine  plötzlich  ein- 
tretende, stürmische  (Währung  selir  vermindert  werden.  Lässt  man  ferner 
das  Enthiiidmigsrolir  sich  an  seinem  äusseren  Ende  gabelförmig  theilen, 
verbindet  jedes  Ende  durch  ein  Stück  Kautschukschhiucli ,  das  durch  einen 
Qnetschhahn  beliebig  geöffnet  und  geschlo-^scn  werden  kann,  mit  einer  der 
oben  erwähnten,  mit  Kalilauge  gefüllten  P'laschen  und  versieht  schliesslich 
das  Ableitungsrohr  des  letztem  mit  einem  Bunsen'schen  Ventil,  so  kann 
man,  indem  man  bald  den  einen,  bald  den  andern  Quetschshahn  schliesst, 
in  jedem  Augenblick  die  bis  dahin  durch  die*  eine  oder  andere  Flasche 
gestrichene  Kohlensäure  durch  Wflgung  bestimmen.  Die  ganze  Gewichts- 
zunahme der  beiden  Flaschen  am  Schlüsse  der  Gfthrung  gäbe  dann  die 
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Gesanimt menge  der  entwickelten  Kolilensäare.  Bei  grösseren  Mengen  von 
Kohlensäure  küunte  man  mehrere  derartige  Flaschen  mit  einander  verbinden. 

Velten.  Wie  soll  die  inmier  in  der  Fitissigkeit  zurückbleibende 
Kohlensäuro  bestimmt  werden? 

Rösler  treibt  nach  Beendigung  der  Gähruug  die  absorbirte  Koh- 
lensäure durch  Luft  aus. 

Blankenborn.  Sollte  man  sich  nicht  über  die  Quantitäten,  mit 
denen  solche  Versuche  anzustellen  sind,  einigen? 

Rösler.  Einci  solche  Einigung  ist  sehr  schwer.  Man  hat  zuweilen 
sehr  kostbares  Material  und  niüchte  damit  gerne  mehrere  Versuche  an- 
stellen. Es  ist  im  Allgemeinen  zweckmässig  die  Versuche  mit  so  grossen 
Quantitäten  als  mOgUch  durdusaführen,  aber  damit  darf  man  sich  nicht 
bcgntlgra,  sondern  man  mus-;  mit  demselben  Material  auch  Versuche  un 
Kleinen  anstellen.  Redner  hat  gewühnlich  die  Versuche  dreifach  ge- 
macht Es  wurden  12  grössere  Bottiche  von  je  10  Eimer  Inhalt  aufge- 
stellt and  die  Luft  während  der  Gäbrang  durch  die  Loftpompe  einge- 
trieben. Neben  diesen  grossen  praktischen  Yersnchen  wurden  Versuche 
in  Olasballons  von  drca  40  Uter  durchgeftlbrt  and  daneben  solche,  wo 
die  Kohlensäure  mit  dem  Kaliapparate  gewogen  wurde. 

Blanicenhorn  ist  mit  dieser  Art  Versuche  aussuflUiren  sehr  ein- 
verstanden, nur  liegen  leider  nicht  flberall  die  Verhältnisse  so  gOnstig 
fde  in  Kloetemeuburg»  dass  man  neben  den  Versuchen  im  Laboratorium 
auch  Versuche  in  der  Praxis  machen  Icann.  , 

Dael  V.  Koeth.  'Versuetie  im  Grossen  würden  wohl  schwerlich 
von  den  Praktikern  ausgeflohrt  werden,  es  herrscht  noch  ein  grosses 
Hisstranen ;  auch  soll  man  keinen  zu  grossen  Werth  auf  die  Berichte 
ans  der  Praxis  legen,  sie  sind  oft  ungenau  oder  geradezu  unrichtig. 

Blankenborn.  Mir  sind  rsseht  werthvolle  Berichte  ans  der  Pra- 
xis zugekommen.  Während  im  Jahre  1867  nur  Einer  gelüftet  hat, 
haben  es  im  Jahre  1868  schon  15  gethan  nnd  zwar  hauptsächlich  dess- 
halb,  weil  in  der  Praxis  schon  ziemlich  bedeutende  Resultate  erzielt 
waren;  im  Jahre  IHCH  sind  weitere  lü  gefolgt  und  im  .lalire  1872  wer- 
den wohl  schon  mehrere  Hundert  lüften.  Dieses  Resultat  zeigt,  dass  die 
Berichte  aus  der  Praxis  nicht  zu  verwerfen  sind,  weil  dadurch  vielo 
Praktiker  zur  Nachahmung  veranlasst  werden,  welche  sonst  auf  das  Ur- 
theil  der  Thenn  tikor  wenig  geben. 

Thiel.  NVenn  die  Versnchc  in  der  Praxis  wissenschaftlichen  Werth 
haben  sollen,  so  müssen  sie  durch  einen  Laboratoriumsvorstand  oder 
überhaupt  durch  einen  wissenschaftlich  gebildeten  Mann  flberwacht  werden. 

Rösler.  Wollen  wir  uns  darüber  einigen  in  diesem  Herbste  recht 
zahlreiche  Versuche,  namentlich  aber  die  Anfangsteroperutnr  bei  der  Gäh- 
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rang  zv  machen.  Im  nächsten  Jahre  können  wir  dann  onsere  Yersocbe 
vergleichen  und  eine  bestimmte  Gfthmngstemperatitr  fftr  Lflitongsversudie 
feststellen. 

Blank enhorn  meint  10*  sei  die  beste»  weder  zu  hohe  noch  zu 
niedrige  Anfongstemperatnr  fttr  alle  Moste.  Femer  schlflgt  Redner  vor, 
bei  Lfiftangsversnchen  grossen  Werth  anf  den  Sticksteffgehalt  zu  legen. 

Englerth.  Es  wftre  sehr  zweckmässig,  wenn  die  Section  aus- 
sprechen würde,  es  sei  zu  wflnsehen,  dass  auch  in  Bayern,  insbesondere 
in  Wflrzborg  Onoehemische  Versuchsstationen  erriditet  würden. 

Thiel.  Es  kann  nicht  unsere  Aufgabe  sein,  die  Errichtung  von 
Versuchsstationen  anzustreben,  wir  können  nur  aussprechen,  dass  sie  noth- 
wcndig  sind  und  zwar  je  mehr  desto  bosser.  Es  wird  Sache  der  Prak- 
tiker sein  die  Errichtung  solcher  Stationen  anzustreben,  ihre  Stiiniiiehat 
mehr  Gewicht,  von  uns  ^vird  es  hoissun,  die  Herren  sind  lauter  Cbeuii- 
kcr,  der  Hcsclihiss  !;cheiiit  iiifiit  vorurthi'ilsfrt'i  gefasst. 

B  1  a  11  k  (Ml  h  0  r  11.  Was  die  Versuchsstation  Barmstadt  anbetrifft,  so 
müsslc  in  der  Organisation  derselben  eine  bedeutende  Umänderung  ge- 
schehen, wenn  für  den  Weinban  Krspriessliches  leisten  sollte.  Wir 
haben  öfter  in  unseroi  Versanunlung  betont  wie  wichtig  es  ist.  dass  man 
sich  si'ecialisire;  bei  der  Organisation  der  Versuchsstation  Darmstadt  ist 
aber  der  i'  ehler  gemacht  worden,  dass  man  darauf  keine  Rtlcksicht  ge- 
nommen hat.  Denn  wenn  an  einem  Tage  au  den  Vorstand  der  Ver- 
suchsstation eine  Frage  über  den  IlUbenbaa,  an  einem  anderen  Tage 
über  den  Tabaksbau,  dann  über  den  Flachs-  und  endlich  Uber  den 
Weinbau  n.  s.  w.  kommt,  so  kann  er  mit  dem  besten  Willen  diese 
Fragen  nicht  nmfassend  beantworten.  Wir  mOssen  daher  dahin  streben 
Specialisten  zu  bekoipmen. 

Hösler.  Wenn  wir  aus  der  Praxis  Nutzen  itkr  unsere  wissen- 
schaftlichen Arbeiten  ziehen  wollen,  so  müssen  wir  vor  allem  das  Institut 
der  Wanderlehrer  unterstützen.  Diese  würden  sich  namentlich  dazu  eig- 
nen den  Prakükem  im  Herbste  an  die  Hand  zu  gehen  und  ihnen  hei 
der  Leitung  ihrer  Versuche  behülflich  zu  sein. 

Blankenborn  und  Thiel  schliessen  sich  dieser  Ansicht  an. 
Letzterer  raeint  nur«  es  wird  schwer  halten  solche  Wanderlehrer,  die, 
wenn  sie  ihrer  Aufgabe  gerecht  werden  sollen,  akademisch  gebildet  sein 
müssen,  in  genügender  Anzahl  zu  erhalten. 

Rösler.  Daher  ist  es  nothwendig  Lehranstalten,  wo  geeignete 
Persdnlichkeiten  ausgebildet  werden,  zu  errichten. 

Hierauf  spricht  steh  die  Section  auf  den  Autrag  Prof.  Nenbauer^s 
dahin  aus,  dass  sie  die  Errichtung  von  weiteren  Instituten  ihr  den  Wein- 
bau für  sehr  zweckmiissig  hält,  dass  namentlich  die  landwirthschaftlichen 
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ond  önologischen  Lehranstalten  auf  die  Aosbildting  ge^gneter  Wander- 
lehrer mehr  ROcksicht  als  bisher  geschehen,  nehmen  soUten,  so  wie  dass 
es  un  Allgemeinen  wttnschenswerth  sei  das  Institat  der  Wanderlehrer  zu 
erweitem. 

Neabaner.  Damit  hStten  wir  anch  diese  Frage  erledigt,  die  Zeit 
ist  abgelaufen  und  wir  werden  uns  morgen  nach  allen  Himmelsgegenden 
lerstrenen.  Ich  hoffe  nnd  wünsche,  dass  die  vielen  Anregungen  die  wir 
▼on  hier  mitnehmen  die  besten  FrQchte  tragen  nnd  dass  wir,  wenn  wir 
ans  im  nächsten  Jahre  in  Wien  wiedersehen  werden  eine  Reihe  Ton  den 
Fragen,  die  wir  hier  nur  berflhren  konnten,  durch  nnser  geraebsames 
Streben  schon  um  einen  schönen  Schritt  weiter  geführt  sehen.  In  dieser 
Hoffnung  schliesse  ich  die  Sitzungen  und  danke  Ilinen  für  das  Vertrauen, 
das  sie  uns  während  der  Dauer  derselben  bewiesen  haben. 

V.  Canstein.  Meine  Herron!  Wir  liabcn  11  Sectionssitzungen  ge- 
halten und  unsere  Section  wird  wahrscheinlich  diejenige  sein,  wtUlie  am 
meisten  gearbeitet  hat.  Das  verdanken  wir  oben  so  sehr  der  liingobnng 
der  sämmtlichcn  Herren,  als  insbesondere  der  Mühe,  die  sich  speziell  die 
drei  versitzenden  Herron  gegeben  liaben.  Desshalb  schlüge  ich  Ihnen 
vor,  zum  Schlusse  den  genannten  drei  Herren  unseren  herzlichsten  Dank 
für  die  tüchtige  I.eitung  unserer  Verhandlungen  auszusprechen.  (Bravo!) 

V.  Hohen  brück.  Ich  glaube  meine  Herren,  in  Ihrer  aller  Na- 
men SU  handeln,  wenn  ich  dem  Manne,  der  für  unsere  Interessen  mit  so 
warmer  Aufopferung  and  Hingebung  wirkt,  Herrn  Dr.  Blankenborn  un- 
seren speciellen  Dank  ausspreche  für  die  vielen  Anregungen,  die  er  uns 
gegeben.  (Bravo.) 

Blankenborn.  Ich  erlaube  mix  darauf  zu  erwidern,  dass  es  nur 
dadurch,  dass  alle  Herren  mit  so  ausserordentlichem  Interesse  an  die 
Fragen  herangetreten  sind,  möglich  war,  ein  gflnstiges  Resultat  au  er- 
zielen,  'dass  also  mein  Verdienst  ganz  wegfiUlt* 

En  gl  er  th.  Bei  unserer  diefljflhrigen  Versammlung  habe  ich  die 
freudige  Wahrnehmung  gemacht,  dass  die  Herren  Chemiker  mit  uns  Hand 
in  Hand  gehen  und  uns  so  viel  als  möglich  unterstützen.  Ich  danke  den 
Herren  recht  herzlich  fDr  diese  ihre  wissenschaftliche  Hülfe. 


Er  war  uns  h.Mdcr  nicht  mopli<^h  den  einzelnen  Herren  die  von  ihnen  gehal- 
tenen Vorträpe  zur  Correclur  /u  senden,  da  dadurch  der  Piuck  des  Berichtes 
ausserordentlich  vcrzü^ert  worden  wäre.  D.  Ked. 


Digitized  by  Google 


Ueber  alkoholische  Gahmog  durch  Mncor  Muceda 


423 


Mittheiluogen  aus  dem  dpochemischen  Laboratorinm 

in  Carlsrabe.  ' 

XXXL.  Ueber  alkoliolisclie  Gährung  durch 

Mucor  Huoedo. 

Von  » 
Alb.  Fits. 

Im  Verlaufe  der  letzten  15  Jahre  sind  unsere  Kenntnisse  über  die 
alkoholische  Gährung  durch  ausgezeichnete  Arbeiten  von  Paste ur  und 
Anderen  boreiohort  worden.  Diese  UiitfMsurliunjrcn  bewegten  sich  in 
chemi8ch«ph>siolo;.'isi -her  Richtung.  Die  botainsche  iNatur  der  GUhrungs- 
pilze,  ihre  Entwickelungggeschichtc  war  dabei  fast  ganz  unberücksichtigt 
geblieben.  Man  arbeitete  mit  „Hefe",  ohne  besondere  Rücksicht  darauf 
zu  nehmen,  ob  mau  es  mit  einer  einheitlichen  Pilzspecies  oder  mit  einem 
Gemenge  verschiedener  Spedes  zu  thnn  hatte;  verschiedene  Forscher 
mochten  wohl  mit  verschiedenen  Spedes  arbeiten. 

In  Bezug  auf  die  Entwickelungsgescbichte  der  Hefe  war  von  ver- 
schiedenen Mykologen  ein  Zusammenhang  derselben  mit  Schimmelpilzen, 
namentlich  mit  PeuidUium  glaucum  und  Mucor  Mucedo  behauptet  wor- 
den, Aus  Schimmelpilzen  sollte  gährungserregende  Hefe  entstehen  kön- 
nen und  umgekehrt;  noch  andere  behaupteten  sogar  nicht  blos  einen 
Znsammenhang  der  Uefc  mit  Schimmelpilzen,  sondern  auch  mit  Bakte- 
rien (Schi^royceten). 

Die  schöne  Abhandlung  von  de  Bar y  »ttber  Schimmel  und  Hefe* 
(Berlin  1869)  und  die  ausgezeichnete  Arbeit  von  Reess  über  die  Ent- 
wickelungsgescbichte der  Alkoholgfihmngspilze  ')  brachten  Klarheit  in  die- 
sen etwas  confusen  Theil  des  Gfthrungsgebietes. 

De  Bary  and  Reess  wiesen  nach,  dass  zwischen  Saccharomyces 
und  den  Schimmelpilzen  kein  cntwickelungsgeschichtlicher  Znsammenhang 
statttindet;  sie  deckten  die  FehleninelKMi  bei  den  Beobachtungen  auf, 
nach  welchen  einige  ^lykologen  jenen  Zusanimenlinng  behauptet  hatten. 

Reess  entdeckte  die  wiiklirlic  Frnrtitiivatiun  der  Saccharomyces- 
Artcn  Unter  ge\vis>rn  KrnährungsluMlingungen  bilden  sich  im  Innern 
der  Saccharornygcb-Zcllen  2—4  TochterzcUcD ;  die  Muttcrzelle  ist  als  As- 

« 

')  Botanisrhe  rntorsuchungen  über  die  .\lkoholKalirungsi)ilze  von  Max  Reess 
Leipzig  IbTu.  Vergl.  auch  Botanische  Zeitung  lÖtiU,  i>.  lU^i  sowie  Aniialeu  der 
Oeuolügie  lid.  il.  Ü,  14ü  ü. 
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cus,  die  'i'ochtcrzellon  als  Ascosporcii  /u  IntiacliUMi.  Die  Gatlung  Sac- 
charoiri)  cf's  ist  dfinnach  iui  System  der  Pilze  in  uie  üruppc  der  Aüuü- 
inyajton  «  inziin'ihL'ii. 

Reess  stellt  7  Saccharoiiiycrs-Siiccics ' )  auf,  ciiu!  achte  hatte  er 
nur  in  todtem  Zustande  in  den  llrmdcn.  die  alter  höchst  \vahrscheinlich 
neben  einer  andern  Speeles  als  IIauitt|.Mhini]^>pilz  der  Kothweine  anzu- 
sprechen ist;  eine  neunte  wurde  von  Engel  ^>  bei  der  Brodgübrung  auf- 
gefunden. 

In  badischem  Riesliuginost  beobachtete  B 1  a u  k  e  n  h  u  r  n  ausser  S. 
ellipsoideus  und  apiculatus  (Cru  pozyma  apiculata  Eng.)  eine  ianggest rockte 
Form,  die  vielleicht  mit  der  oben  erwähnten,  für  Rothweine  charakteris- 
tischen Form  identisch  ist.  An  diesen  lauggestreckten  Zellen  beobachtete 
Blankenborn  Ascosporenbildung  und  nannte  sie  S.  Reessi. 

Diese  Species  sind  scharf  von  einander  verschieden;  sie  geben  nicht 
etwa  durch  Ver&ndemng  des  Mediums,  in  dem  sie  vegetireni  in  einander 
Aber.  S.  ellipsoideus  (die  hftufigste  Species  der  Weingfthrang)  z.  B.  gebt, 
wenn  man  sie  viele  Generationen  bindarch  in  Bierwttrze  cnitivirt,  nicht 
in  S.  cerevisiae  Aber;  and  amgekehrt  letztere,  in  filtrirtem  Tranbenmost 
coltivirt,  nicht  in  erstere*). 

Bei  Gelegenheit  dieser  Arbeit  stellte  Reess  eine  sehr  interessante, 
von  Bail  bereits  1857  entdeckte,  aber  von  demselben  missverstandene 
und  falsch  interpretirte  Thatsache  in  das  richtige  Licht 

*)  Darunter  eine  Species.  Saccharomyces  Myeoderma,  die  mur  VerwenagspilE 
ist  (sie  verbrennt  den  Alkohol  /ti  NVassor  und  Kohlensäure),  und  von  der  eine 
gftbmn^errexende  F!\higkeit  bis  jetzt  nicht  sicher  nachgewiesen  ist  Eine  andere 

SppciPS,  S.  apiculatus,  gehört  nach  E  n  g o  1  nicht  zur  (  Jattung  Saccharomyces,  son- 
dern einer  neuen  Gattung  Carpozyina  au;  Heess  hatte  an  ihr  Uberhauiit  keine 
Fruetilikatiou  beobachtet;  nach  liingel  bildet  sie  keine  Ascosporen,  sondern  eine 
andere,  eigenthümliche  Fruktifikationsform. 

*)  Comptes  rradus  1872  t  74  &  468  nnd  Ifömoire  sur  les  fermenU  alcoo- 
liqnes.  Furis  1872. 

*  *)  Bei  der  Weing&hmng  kommen  bei  verschiedenen  Traubensorten  und  in  ver- 
schiedenen Gegenden  verschiedene  Saccharomyces  Species  vor.  Die  Gabruug  von 
Dürkhoimer  „Silvaner**-Most  z.  B.  wird  von  Anfang  bis  zu  Ende  ausschliesslich 
von  S.  ellipsoideus  pcführt.  Xur  in  vcrsrlnvindeiul  kleiner  Zahl  findet  man  darin 
Zellen  zweier  anderer  Species.  ])ie(iuhruug  von  Dürkheiiner  .J'ortutiH  ser  ' -Most 
dagegen  wird  z.  Th.  von  S.  ellipsoideus,  z.  Th.  von  einer  lanpficstrcckten.  cyliii- 
drisch  getürmten  Species  geführt  einige  andere  Formen  tiiidet  man  darin  nur  in 
sehr  geringer  Zahl. 

AuffkUig  ist  die  gross«  Seltenheit  von  S.  apiculatus  (Carpozyma)  in  diesen 
pfillzisehen  Hosten,  im  Gegensatz  zu  der  Häufigkeit  dieser  Spedes  bei  «der  Gfth- 
nng  der  badischen  und  elsKssischen  Weine. 

Nicht  unmteressant  sind  folgende  Bemerkungen  Pasteur's  (Comptes  rendus 
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Ball  hatte  nämlicli  beobachtet,  dass  Sporen  des  Schimmelpilzes 
Mucur  Mucedu,  in  gäbrungsfähiger  FlQssigkeit  untergetaucht,  nach  Art 
der  Bierhefe  sich  durch  Sprossnng  vermehren  und  alkohulische  Gährung 
erregen.  £r  onterschied  anfangs  richtig  zwischen  Mucor-Hefe  und  Bier- 
hefe, nahm  jedoch  sp&tcr  an,  dass  erstere  in  letztere  übergehe.  Bei 
seinen  Versochen  traten  nftmlicb  neben  Mucor-Hefe  Bierhefezellen  auf, 
und  letztere  drflngten  schliesslich  erstere  znrflck.  Bail  sgUobs  bierans: 
Hncor  Mucedo  gebt  in  Bierhefe  Ober,  Bierhefe  ist  ein  gewisser  Ent- 
wickelnngsznstand  Ton  Mncor  Mucedo. 

•  Ree 88  constatirte,  dass  Sporen  und  selbst  Mycelstflcke  ton  Mooor 
Mucedo,  in  gfthrnngsf&higer  FlOssigkeit  untergetaucht,  sich  durch  Spros- 
sang  veihnebren  und  alkoholiBcbe  Gftbrung  erregen,  dass  aber  die  Mucor- 
Hefe  durchaus  verscbicden  ist  von  S.  ceresivae  und  in  keinem  entwicke- 
lungsgescbichtlichen  Zusammenhang  damit  steht.  Der  Irrtbum  Bail*s 
ist  einfiuih  dadurch  zu  erklären,  dass  in  seine  Gäbrflttssigkeiten  ausser 
den  Sporen  von  Mncor  Mucedo  auch  Zellen  von  S.  cerevisiae  gqrathen 
waren  und  dass  letztere,  denen  das  Medium  besser  zusagte  als  der  Mu« 
Gor-Hefe,  scbüesslich  diese  zurflckdrftngten. 

Die  Mucor-Hefe  ist  von  Bierhefe  total  verschiedeo.  Vor  allem  fal- 
len die  enorme  Grösse  der  MucorZellen  und  ihre  wunderlichen,  tbeils 
runden,  thcils  tonncnförniigen,  theils  unregclmÄssigen  Formen  auf.  Der 
Durchmesser  der  ausgewacbseneu  Mucor  -  Hefezellen  ist  niindesteus  3 
bis  5niul  so  gross  als  die  der  gröbsten  Zillen  von  S.  cerevisiae.  ^Vei- 
tere  unterscheidende  Merkmale  sind  folgende :  Die  Cellulose  der  Mucor- 
Ikfe  färbt  sich  mit  Cblor/inkjnd  ut-inri/tb,  die  Cellulose  von  S.  cerevisiae 
thut  dies  nicht.  Die  Mucur-Heftzclit'n  entwickeln  an  der  Luft  (ippiges 
Mycelium.  und  aus  diesem  erheben  sieb  ImKI  Frucbttrilger,  an  deren 
Kuden  öicb  die  gewöbnlii  bcn  Mucor  Spiwangien  bilden.  S.  cerevisiae 
dagegen  entwickelt  an  der  Luft  kein  Mycelium,  sondern  bildet  unter  ge- 
eigneten Bedingungen  Ascospuren. 

Die  Gattung  Saccharom^ces  gehört  in  die  Gruppe  der  Ascomjceten, 


187*2  t.  74.  8.  202):  La  levüre  .du  raisin  differo  de  la  levAre  de  bi&re  propre- 
ment  ditc  (celle  qu'ont  eu  entre  Ics  main^  Laroisier,  Gay-Lussac,  Th6- 
nard.  (  agnard-La  tour)  a  toi  p<»irn  q'uil  n'v  a  pas  uno  seule  cellule  de  cette 
levure  de  biete  dans  la  cuve  de  veiuianße  Li  levure  du  raisin  est  identiquc  k 
la  levüre  de  biere  ä  fennentation  bas.se  des  Ifieres  dites  allemandes.  Unift*  le- 
vüre  du  raism  ist  wohl  S.  ellipsoideuti  xu  verütcbeu.  Die  Gährung  der  liiere,  die 
er  bi^res  allenuuides  k  femematk»  basie  nennt»  werde  demnach  durch  S.  «1- 
lipBoideus  gefllbrt  wonlen.  Unter  diesen  Bisren  sind  wohl  in  {•'nmkreich  nach 
deutscher  Methode  gebraute  Biere  zu  verstehen. 
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die  Gattung  Macor  nach  der  trefflichen  Arbeit  von  0.  Brefeld  *)  in 
die  Gruppe  der  Zygomjrceten. 

Brefeld  machte  Ober  die  Entwickelungsgeschichte  von  UucorMn- 
todo  eine  grössere  Untersacbong  unter  Anwendung  der  fnicbtbaren  de 
Bar}^*schen  Methode  aus  der  Gultur  der  einzelnen  Spore  die  Ent- 
wickelung^sduchto  eines  Pilzes  lückenlos  zu  Torfolgen,  im  Gegensatz 
zu  der  Methode  der  Massencultur,  die  leicht  zu  LrrthOmern  fahrt.  Dass 
Mucor  Mucedo  unter  gedgneten  Bedingungen  die  Fmktitikations- 
form,  die  man  Zygosporen  nennt,  bildet,  war  als  wahrscheinlich  be- 
reits von  de  Bary  in  seiner  Abhandlung  ;,Ueber 'Schimmel  und  Hefe* 
angedeutet. 

Brefeld  beobachtete  die  zu  Mucor  Mucedo  gehörenden  Zygospo- 
ren und  ihre  Keimung  zu  einem  Keimscblauch  •  mit  endständigem  Spo- 

rangium.  Er  wies  ferner  nach,  dass  die  Sporangiolen,  das  frühere  Tbara- 
nidium  olcgans  Link,  die  bis  jetzt  ftti-  eine  Form  von  Mucor  Mucedo  ge- 
halten wurden,  t'ine  besundcri'  Speeles  von  Mucor  ;  cbriiso  ist  nach 
den  l  iitersuchungen  lirefeld's  die  Conidient'orni  CliaetocUuliuni  .lonesii 
von  Mucor  Mucedo  V('r>chi(!den,  ein  selbständiger  Pilz,  ein  ['arasit  von 
Mucor  Mucedo  und  stdionifer.  Die  Verschiedenheit  vnu  Chaetocladiuiu 
Jonesii  und  Mucor  Mucedo  ist  von  Ilrefeld  erwiesen  durch  die  ver- 
schiedenen Zygosporen  und  deren  Keiiiiung. 

Ree  SS  untersuchte  die  durch  .Mucor  Mucedo  erregte  (iäiirnng  nur 
von  niykologi^chem  Standpunkte;  um  sie  in  cbeniischer  Richtung  kennen 
zu  lernen,  stellte  ich  die  in  Folgendem  beschriebenen  Verbuche  an. 

Als  gührungsfiUiige  Flüssigkeiten  dienten  theils  durch  Kriiitzen  con- 
servirter  Traubenmost,  theils  künstliche  Nährflüssigkeiten,  zusammen- 
gesetzt aus  Wasser,  Rohrzucker,  Mineralsubstanzen  und  Pepsin')  oder 
Ammoniaksalzen. 

Sämmtlicbe  Fbissigkeiten  wurden  unter  Baumwolleverschluss  einige 
Minuten  lang  zum  Kochen  erhitzt,  um  alle  Pilzsporen  im  Innern  des 
GäbrgefAsses  zu  tödten,  und  nach  dem  Erkalten  ein  oder  mehrere  Mu- 
cor-Sporangien  ausgesät   Mucor  Mu9edo  wurde  zu  diesem  Zweck  auf 


>)  Botanische  Untersuchungen  Ober  SdiimmeipUze  vouDr.  Oscar  Brefeld. 
I.  Theil.    I^ipzig.  1872. 

')  Das  Pepsin  war  von  Sittel  in  Heidelberg  bezogen  und  nach  der  Wass- 
mann 'schon  Methode  dargestellt;  nach  Adolf  Mayer  ist  es  wahrscheinlich, 
dtts  die  günstige  Wirkung  des  Wass mann 'sehen  Pepsins  als  stickstofifhaltigen 
Nihrstoffs  der  Gihmng^ilze  nicht  dem  Pepsm  selbst,  soodcni  den  demselben 
beigemeivten  Peptonen  snzuschreiben  ist  Yergl.  Adolf  Mayer,  bmdw.  Ver- 
suchs-Stationen 1871.  6d.  14.  S.  20-22. 
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Pferdemist  in  einem  feuchtigkeitsgesftUigten  Ranme  cnltivirt.  Es  worde 
Sorg&It  darauf  verwendety  dass  keine  Sac<±arpmyce9-Zellen  in  die  Gfthr- 
Üflssigkeiten  geriethen,  denn  die  Versuche  waren  ja  nur  branchbar,  wenn 
die  Mncor-Hefe  sich  refai  von  Saocharomyces-Hefe  entwickelte.  Es  ge- 
hmg  ohne  Schwierigkeit  die  Mu:or'Hefe  rein  zu  cultiviren.  Nach  toU« 
endeter  Gährung  wurde  die  lielu  jedcämal  mikroskopisch  auf  ihre  Kein- 
heit  gt'itrüft. 

Diu  r.uft  in  dcii  Giliirungsgefilssen  vviirdo  Ümit»  belassen,  theils  kurz 
nach  der  Aussaat  (itucli  Kohlensiluro  ^(M-draiigt. 

Die  EntWickelung  der  Mucor-Siiort  n  verläuft  veräcUiedeu  je  uaclt 
der  An-  oder  Abwesenheit  von  Sauerstoff. 

Bei  Abwesenheit  von  Sauerstoti  ontwickehi  sich  die  Mucor-Sporen 
direkt  zu  sich  durch  Sprossung  vermehrenden  jMucor-liefezelleui  zugleich 
beginnt  die  alkoliolische  Gährung. 

Bei  Anwesenheit  von  Luft  dagegen  entwickeln  sicli  die  Mucor-Spo- 
ren zu  einem  üppigen,  reichverzweigten,  querwandlosen  Mycelium  iu 
Form  von  radial  um  die  ausgesäten  Sporaugien  wachsenden  Flocken, 
deren  Durchmesser  oft  mehrere  Centimeter  erreicht.  In  diesem  Zustand, 
bei  Anwesenheit  von  Sauerstofi,  tritt  vorerst  keine  Gährnng  ein,  sondern 
das  Mycelium  verbrennt  —  wie  alle  Mycelien  —  gleichzeitig  mit  seiner 
Kntwickelung,  die  organische  Substanz  zu  Wasser  und  Kohlensäure  (und 
vielleicht  noch  anderen  weniger  hoch  oxydirten  Produkten). 

Dies  dauert  so  lange,  bis  der  in  der  Fltkssigkeit  absorbirte  Sauer- 
stoff Terbrancht  ist.  Alsdann  theilt  sich  das  bisher  querwandlose  Myce- 
linm  durch  Scheidewände  in  einzelne  Zellen,  die  sich  durch  Sprossung 
Termehren  und  Mncor-Hefe  bilden.  Dieser  Vorgang  macht  sich  manch- 
mal dem  blossen  Auge  bemerklieh  durch  das  Zerfallen  der  vorher  fest  in 
sich  susammenhängenden.  MyeelflockiBn  zu  unzähligen  kleinen  Partikeln 
bei  mfissig  starkem  UmschQttelo. 

Oft  entwickeln  auch  die  ausgesilten  Sporen  an  der  Oberfliche  der 
Flflsslgkeit  Mycelium,  nach  dem  Innern  zu  sprossende  Mucor-H^e. 

]EM  Anwesenheit  von  Sauerstoff  entwickelt  sich  also  die  Hucor-Spore 
zu  Mycelium  und  Terb rennt  den  Zucker,  bei  Abwesenheit  von  Sauer- 
stoff dagegen  entwickelt  sich  die  Spore  zu  sprossender  Mucor-llefe  und 
spaltet  den  /urker  in  die  Giihrungsprodukte. 

Dus  Verhalten  von  Mucor  Mucedo  zu  einer  gilhrungsfähigen  Flüs- 
sigkeit bei  An-  und  Abwesenheit  von  Sauerstoff  stimmt  trefflich  mit  der 
Ton  Pasteur  18«)  1  aufgestellten  Gährungstheori»!  V).  Nach  derselben 
hat  ein  Gähruugspilz  zu  seiner  Entwickeiuug  Sauerstoff  nothwendig  j  wenn 

')  Cumptcs  reudus  läül.  t.  Ö2.  S.  12tiU— 1204. 
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Die  Mttcor-Gilhningen  bedürfen  einer  höheren  Temperatur,  als  die 
Gährungcn  mit  Saccharomjces.  Bei  Temperaturen  unter  15*^  C.  ver- 
läuft die  IMucor-Gäbrung  äusserst  langsam.  Die  GftbrflQssigkeiten  wurden 
in  der  Regel  möglichst  zwischen  den  Temperaturen  25^  bis  28*^  G.  ge- 
halten '). 

Hncor-Hefe  invertirt  ebenso  wie  Saccharomyoes-Hefe  den  Rohr- 
zucker. Rohrzuckerlösnng,  mit  Hncor-Hefe  versetzt,  redndrt  nach  kur- 
zer Zeit  Fehling*sche  Lösung. 

Das  bei  der  Hncor-Gfthmng  entweichende  Gas,  Aber  Quecksilber 
aufgefangen,  wird  von  Kalilauge  ToUstftndig  absorbirt,  besteht  also  ans 
reiner  Koblensfture. 

Ueber  den  Verlauf  der  Gfthmng  wurde  durch  die  Gewichtsabnahme 
Anischluss  erhalten.  Die  Gfthrgefilsse  waren,  fthnlich  wie  bei  den  Ver- 
suchen von  Adolf  Mayer,  mit  Ghlorcaleiumröhren  und  Kantscbukven-* 
tflen  versehen. 

Bei  den  ersten  Versuchen  zeigte  sich  die  eigenthflmlicbe  Erschei- 
nung, dass  in  den  ersten  Tagen  nach  der  Aussaat  zwar  eine  energische 
GSbrung  eintrat,  jedoch  bald  sich  verlangsamte  und  schUesdicb  ganz  auf- 
hörte, obgleich  noch  eine  betrachtliche  Menge  von  Zucker  unzersetzt  vor- 
hauden  war.  Und  zwar  waren  die  Gährilflssigkeiten  so  zusammengesetzt, 
dass  mittelst  irgend  einer  Saccharomyces-Art  der  Zucker  rasch  und  voll- 
stUndig  vergohren  w.lre.  Zusätze  von  Mineralsubstanzcn  und  von  Pepsin 
konnten  den  Stillstand  der  Gälirnng  nicht  aufheben. 

In  der  Regel  vergolir  nur  die  Hälfte  oder  nahezu  die  Hälfte  des 
Zuckers,  so  dass  es  last  den  Anschein  hatte,  als  werde  durch  Mncor- 
Hefe  vom  Invertzucker  nur  Dextrose  (oder  nur  I.evulose)  zersetzt,  ähn- 
lich etwa  wie  Penieilliuni  ulaucun»  mit  Leichtigkeit  die  Uechtswcinsüure 
verbrennt,  die  Linksweiusaurc  dagegen  sehr  schwierig. 

Es  zei^'tc  sich  jedoch,  dass  die  Ursache  dieses  Verhaltens  wo  an- 
ders lag,  nämlich  in  der  ungemein  grossen  Empfindlichkeit  der  Mucor- 
Hefe  gegen  Alkohol.  VAn  .\lkoholgelialt  von  3V»--4  (lewichtsprocenten 
macht  die  Mucor-Hefe  trüge  und  tödtet  sie  schliesslich,  wahrend  die  Sac- 
charomyces-Arten  einen  bedeutend  höheren  Alkoholgehalt  ertragen  können. 

')  Der  hierbei  Woutztc  Thermostat  war  nach  den  frenndliehen  Angaben  von 

Prof.  Horstmann  in  Heidelberg  constrnirt;  er  besteht  aus  3  concentrischei^ 

'  unten  pesr])lns8Piion  Metallrylindeni.  Der  Zwischenraum  zwisclien  dem  mittleren 
iHul  inneren  l  yliiuicr  ist  mit  Wasser  getilllt  Der  Hoden  ileg  iln-^joren  ("ylinders 
hat  eine  krei.slömii^^e  Oeffnung,  unter  die  eine  Huusen'sche  Lampe  gestellt  wird. 

Der  innere  Cy linder  ist  mit  eiueni  doppelt waiuligeu  Deckel  versehen.  Die  Tem- 
peratur desTbermosIMen  wird  durch  VergrGssem  oder  Verkleinern  der  Flamme, 
sowie  durch  den  Abstand  der  Flamme  vom  Bodeo  des  Thennoetalni  ftguBrt» 
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Zufällig  war  bei  den  ersten  Versuchen  der  Zuckergehalt  der  Gilhr- 
fiassigkeiten  so  genommen  worden,  dass  annilherud  die  Hälfte  des  Zuckers 
nnzersetzt  blieb. 

Unter  meinen  VcrsuclK'n  greife  ich  iliejciiigcn  hei*ailB}  die  mir  am 
geeignetsten  scheinen,  nni  Schlüsse  daraus  zu  ziehen. 

In  eine  lOprocentige  Ilohrzuckerlösung,  zusammengesetzt  aus 

Wasser  425  CC, 
■Rohrznckir  75.36  Gr.  (=  7U.33  Gr.  Invertzucker) 

phosphors.  Kali        1.25  - 
Schwefels.  Mapjnesia  0.51 
Phosphors.  Kalk      0.12  - 
Pepsin  5.0!)  - 

wnrden  einige  jMucor-Sporangien  ausgesät.  Kiiiige  Tage  später  trat 
starke  Gährung  ein,  die  sich  jedoch  bald  verlan.L'sanite. 

Der  Kohlensäureverlust  betrag  nach  7  Monaten  19.2  Gr.;  circa  die 
Hälfte  des  Zockers  blieb  anzersetzt. 


Tage  nach  der 
Aussaat. 

-—2 
3 
4 

4 

6 

7 

8 

9 
fO 
11 
12 
U 
15 
16 
17 
18 
21 
22 
23 
24 
25 
26 


COiTerlnste 
in  gr. 

Ö.3  '  ~ 

0.2 

0.7 

0.7 

1.3 

0.4 

0.6 

0.6 

0.5 

0.5 

0.9 

0.2 

0.4 

0.3 

0.4 

0.7 

0.2 

0.3 

0.3 

0.1 

0.2 


Tage  nach  der^  j 
Aussaat. 

Sl 

33 
37 
45 

HO 
115 
182 
205 


COa  verlaste 
in  gr. 

o5 

0.05 

0.45 

0.5 

3.1 

1.8 

2.1 

0.6 

19.2  " 


Ein  Theil  der  Gährflttssigkeit  wurde  nun  gekocht  um  dt-n  Alkohol 
zu  verjagen,  mit  Wasser  versetzt,  und  so  eine  5procentige  Zuckerlösung 
hergestellt,  die  in  5G0  CC.  Flüssigkeit  27.8  Gr.  Invertzucker  enthielt. 
Nach  der  Aussaat  trat  alsbald  Gährung  ein.   Nach  4  Monaten  betrug 
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der  Ko!il«'nsäureverlust  12.79  Or.;  unzersetzt  gebliebener  Zucker  wurde 

gefnntlcn  0.7  Gr. 

In  dieser  verdünnten  Losung  verlief  also  die  üäbruug  verbültiiiss-  , 
mäsäig  scbuell  und  nahezu  vollständig. 


Tage  nach  der  j 

CO,  Verluste 

!  Tage  nach  der 

C0|  Verluste 

Aussaat 

in  gr. 

;  Aussaat« 

io  gr. 

—     _ , 

0.48 

,  35 

'~2.62  " 

2.51 

1 

1.04 

6  1 

0.67 

1  ,  65 

0.35 

10 

1.61 

1  81 

0.10 

15 

1.30 

j  102 

0.14 

21 

1.87 

• 

1  126 

0.10 

> 

"i2,79' 

Hei  einem  anderen  Versuch  wurde  eine  2öi)rocentige  Rohrzuckerlö- 
sung genommen,  die  12.5  Gr.  Rohrzucker  (=s  IHl.t)  Gr.  Tnvortzucker) 
und  entsprechende  Mengen  Mineralsubstanzen  und  Pej>sin  enthielt.  Einige 
Tage  nach  der  Aussaat  trat  energische  Gälirung  ein.  Der  Kohlensäure- 
Verlust  in  den  ersten  8  Tagen  nach  dem  Beginn  der  Giihrung  betrug 
11  Gr.,  weiterhin  von  8  zu  8  Tagen  5.9  —  2.3  —  1.1  Gr.  Von  da 
ab  war  die  Gäbmng  eine  ftusserst  langsame.  Nach  6  Monaten  betrug 
der  Gesammt-Kohlensftnreverlnst  23  Gr.;  circa  %  des  Zuckers  waren 
unvergohren  geblieben. 


Tage  nach  der 
Aussaat 

1  GOtverlnste 
1       In  gr. 

Tage  nach  der  j  G0,verlu8te 
Aussaat             in  gr. 

2 

0.5 

18 

.  0.5 

3 

0.3 

21 

1.0 

4 

1.8 

22 

0.3 

5 

1.4 

23 

/  0.2 

7 

3.1 

24 

\  0.3 

8 

1.5 

25 

0^ 

9 

1:1 

26 

0.2 

10 

1.0 

31 

Ö.8 

11 

o.u 

33 

0.2 

12 

1.0 

4  37 

0.4 

•  14 

1.6 

45 

0.5 

15 

0.8 

80* 

1.5 

16 

0.7 

•  115 

0.2 

17 

0.4  1 

182 

0.2 

23.0 
ff 


Die  Gfihrflflssigkeit  wurde  jetzt  mit  1500  GG.  Wasser  (daa  keine 
lebenden  Pilasporen  enthielt)  versetzt   Es  fand  keine  weitere  Gewichts- 
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In  dem  eisten  Kolben  bOrte  die  Gahrang  bereits  nach  zwd  Mona- 
ten aaf,  obwohl  noch  viel  Zucker  nnzerseUt  war;  nach  Verlauf  von  wei- 
teren 2  Monaten  wnrde  das  Gewicht  nnverftndert  gefanden;  in  dem. 
iwdten,  dritten  und  vierten  Kolben  dagegen  ging  die  Gshmng  weiter 
mit  steigendem  Kohlensftnreverlnst. 

4  Monat«  nach  der  Aussaat  betragen  die  KoblensftnreTerluste  der 
4  Kolben: 

1.54  1.85  2.69  3.58  Gr. 


Tage  nach  derj 
Aussaat. 

2  »  0,06 

4  0,17 

ft  0,15 

13  ;  0.34 

17  0,18 

29  '  0,28 

34  '  0,09 

43  0,12 

59  I  0,12 

80    •  0,03 

104  i  0,00 

120  0.00 

125  ]  - 

j  *  IM 


CO, verloste  in  Grammen. 


0,11 
0,16 
0,09 
0,23 
0.13 
0.22 
0,11 
0,12 
0,21 
0,19 
0,16 

0,12 

iTss 


0,12 
0,20 
0,11 

0.24 
0,14 
0,31 
0. 1 1 
0,24 
0.29 
0,85 
0,33 

0,25 
2^69 


I 


0,10 
0,20 
0,15 

0,31 
0,18 
0,37 
0,11 
0,21 
0,34 
0,66 
0,55 

0,40. 
3^58 


Die  Flüssigkeit  des  ersten  Gälirkolbens  wurde  nun  von  der  Hefe« 
abgegossen,  der  Alkohol  durch  Kochen  verjagt,  das  ursprüngliche  Volu- 
men durch  Zusatz  von  Wasser  wieder  hergestollt  und  lu.  der  Mucor- 
Hefe  d(s  Gälirkolben'^  zurückgegeben.  Nach  Verlauf  von  12  Tagen  fand 
keine  Gewichtsabnahme  statt.  Die  Mucor-IIefc  war  also  durch  den  Al- 
kohol ,  den  sie  selbst  erseugt  hatte ,  getödtet  worden.  Der  Alkoholgehalt 
der  Gfthrflassigkeit  betrug  wenig  Ober  3  Gewichtsprocente. 

Nach  Verlauf  von  12  T^n  wurde  die,  wie  oben  angegehen,  von 
Alkohol  befreite  und  auf  ihr  ursprQngliches  Volumen  gehrachte  Flüssig- 
keit mit  einer  frischen  Aussaat  versehen.  Bald  darauf  trat  von  Neuem 
energische  Gftbrung  ehn. 

Aus  diesen  Versuchen  ergibt  sich,  dass  die  Mucor-Hefe  im  Grossen 
nur  da  Verwendung  finden  k5nnte,  wo  die  GAhrflQssigkeiten  weniger  als 
7  pGt.  Zucker  enthalten. 

Für  «die  Weingfthrung  ist  desshalb  die  Mucor-Hefe  ahsolut  un- 
brauchbar. 

Um  den  Einfluss  der  Menge  der  stickstoffhaltigen  Nähr-^tolfe  auf 

Asnalen  der  Oenoloffle.  III.  28 
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den  Verlauf  der  Gähruiig  kennen  zu  lernen,  wurde  folgender  Versuch 
angestellt. 

Es  wurden  iJ  Kolben  beschickt  mit 

Wasser  150  CC. 

Rohrzucker  ü  Gr. 

phosphors.  Kali  0.2  - 

scliwefels.  Magnesia       0.1  - 
ausserdem  erliieit  der  ei*stc  Kolben  0.2,  der  zweite  0.1,  der  dritte  0.05 
Gr.  Pepsin. 


Tage  nach 
4er  Aussaat. 

COs  verloste  in  Granunen« 

Versuch  mit  3. 
weins.  Amm. 

0,U8 

;  0,10 

1  0,06 

0,05 

4 

0,11 

;  0,10 

i  0,09 

0,0ö 

6 

0,09 

i  0,11 

1  0,05 

0,04 

13 

0,23 

1  0,21 

1  0,11 

•  0,16 

17 

0,H5 

0,14 

0,06 

0,11 

.  29 

'  0,37 

0,31 

0,21 

0,25 

34 

0,12 

1  0,08 

0,06 

43 

0,21 

;  0,16 

0,14 

0,41 

59 

0,27 

1  0,21 

0,20  • 

0,41 

80 

0,28 

j  0,18 

0,17 

0,85 

104 

0,20 

0,20 

0,26 

125 

0,16 

'  0,32 

0.15 

0,16 

2.28 

1  1)92 

1,50 

*  2|25 

Nach  Tier  Monaten  betrugen  die  Kohlensäure  Verluste 

2.28  1.92  1.50 

Hieran  schliesst  sich  folgender  Versuch : 

Es  wurden  4  Kolben  mit  Traubenmost  ^)  beschickt  und  deu  3  lets« 
ien  Kolben  Zusätze  gegeben: 


a 

b 

GG.  Most  lOO 

100 

Invertzucker  18^3 

18.2 

Zusätze: 

* 

phosphors.  Kali 

0.8 

Schwefels.  Magnesia 

0,4 

Pepsin 

c 

100 
18.2 


0.8 


d 

100 
18.2  Gr. 

0.8 
0.4 
0.8 


')  Der  Träubenmoat  war  durch  ErMtseD  sam  SMeo  eooserrirt  winden»  wo- 
hA  eiD  Theil  der  stickstoffhaltigen  Körper  sich  aosseheldet 

Der  Kolben  b  fing  etwas  später  als  die  übrigen  zu  gihren  an.  Da  Ver^ 
:|^ch  der  Kohlensänrevorluste  nach  einer  bestimmten  Zeit  ist  streng  genommen 
mir  erlaubt,  wenn  die  Gährung  in  allen  Kolben  gleichzeitig  beginnt;  tftgliche  Wl^ 
fpingen  von  der  Zeit  der  Aussaat  an  geben  luerOber  AuSkUuss. 
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Nach  5  Tagen  betragen  die  Kohlensäureverluste 

0.27       0.42       0.60.  1.01 

Nach  (»  Wochen  2.04       2.49       ^.W}  {^) 


Tage  nach 
•der  Aossaat. 

a. 

3 

0,03 

8 

0,02 

4 

0,02 

5  : 

0,20^ 

0,27 

49  1 

1,77 

'       -;04  1 

CO,  vei  loste  in  Grammen. 


d. 


0,04, 
0,18 
0,33 
0,46 

2,^50 

3,61 


1,01 


3,89  t?)i 

Ein  weiterer  Yenoch  wnrde  mit  durch  Wuier  rndttnntem  Trao- 
tenmott  in  4  Kolben  gemacht,  von  denen  die  3  letiten  Zmltie  erhielten : 


a 

b 

c 

d 

GC.  verdflnnten  Hoet  150 

150 

150 

150 

Inrertsncker  7.2 

7.2 

7.2 

7.2  Or. 

Znsfttie: 

plioepbon.  Kali 

0.27 

0.27 

Schwefels.  Magnesia 

0.14 

0,14 

Pepsin 

0,27 

0.27 

2.49 


Nach  17  Tagen  betragen  die  Kohlensäarcverlaste 

1.21       1.05*)  2.11 
Bei  dem  Kolben  d  fanden  nach  17  Tagen,  bei  dem  Kolben  c  nach 
24  Tagen  nur  noch  unbedeutende  Gewichtsabnahmen  statt,  während  b 

and  a  noch  langsam  fortgohren. 


Tage  nach 
der  Anssaat 


4 

7 

1 1 
17 
20 
24 
29 
88 
47 


CO,  verlaste  in  Grammen, 
b. 


0,191 
0,46( 

0,2  7( 

'>,2!Hl,2l 

0,29 
0,28 
0,28 

0^17  

2,27 


2,87 


c. 

1  d. 

0,671 

0,84, 

oM 

1,12 

0,31 

0,.32 

0,29)211, 

o,2r 

2,49 

0,08 

0,02 

0,22 

0,09 

0,08 

0,02 

0,06 

0,00 

0,00 

0,00 

2.56  1 

2,62 

Anstatt  Pepsin  Usst  sich  aadi  sanres  weinsaores  Ammoniak ']  ver- 
weiMien: 

*)  Das  saure  Salz  ist  wohl  dem  neutralen  Torzuzieheo«  um  das  mögticbe  Auf- 
treten TOD  Scbizomjceteu  zu  TerbOten. 

28* 
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2  Kolben  worden  beschickt  mit  je  150  CG.  4procentiger,  mit  Mine- 
ralsubstanzen versehener  BohrznckerlOsong;  aosserdem  erhielt  der  erste 
0.2  Gr.  Pepsin,  der  zweite  0.4  Gr.  sanres  weinsanres  Ammoniak. 

Die  Gfthmng  im  zweiten  Kolben  verlief  im  Anfang  langsam,  holte 
aber  schliesslich  die  des  ersten  Kolbena  nahezu  ein.  • 

Die  Kohlensäoreverlnste  betragen  nach  4  Honaten 

2.28  2.25  Gr. 

Die  Menge  Pilzsubstanz,  die  sich  auf  100  Gr.  vei^obrenen  Tnvert* 
zacker  bildet,  i\urde  gefunden  zu  1.93  Gr.   Die  Monge  wird  schwanken 
je  nach  dem  mehr  oder  weniger  vollkommenen  Abschluss  von  Loft.  Bei 
'freiem  Luftzutritt  bildet  sieh  ausser  der  Hefe  viel  Mycelium,  und  das 
Gewicht  der  gebildeten  Pilzsubstanz  ist  alsdann  beträchtlich  grösser. 

Die  Mucor-Uefe  enthalt  2.2  pCt,  mit  Aether  ausziehbare  Fettsub- 
stanz. 

Die  Bildang  von  fiern steinsäure  bei  der  Mucor-Gährang  ist 
leicht  nachzuweisen.  Man  dampft  die  vergohrene  Flüssigkeit  auf  dem 
Wasserbad  ein  und  behandelt  den  Rückstand  wiederholt  mit  Aether.  Die 
ätherische  Lösung  setzt  beim  Yerdonsten  Krystalle  ab.  Diese  Substanz 
schmilzt  bei  181*  C.  (der  Schmelzpunkt  der  Bernsteinsfture  wird  zu 
180*  G.  angegeben),  und  lässt  sich  sublimiren.  Das  neutrale  Ammoniak- 
sais gibt  mit  neutralem  Eisenchlorid  einen  braunrothen  Niederschlag«. 
Ein  nieil  der  Substanz  wurde  in  das  Silbersalz  verwandelt.  0.2211  Gr. 
Silbersalz  gaben  0.1423  Gr.  Silber.  Daraus  berechnet  sich  64.36  pCt> 
Ag;  die  Theorie  verlangt  65.06  pCt. 

Dagegen  ist  der  Nachweis  der  Bildung  oilt-r  der  Abwesenheit  von 
Glycerin  schwieriger:  er  ist  mir  bis  jetzt  nicht  L^olungen,  JiauiitsächlicS 
deswegen,  weil  es  schwierig  ist  allen  Zucker  vollständig  zur  Vergühruug 
zu  bringen. 

Bei  einem  Versuch,  Glycerin  genau  nach  der  von  Past(Mir  angr- 
gehenen  Mctliode  quantitativ  zu  bestimmen,  wurdi'  eine  syruparlige  Sul)- 
slanz  erhalten,  die  jedoch  Fehlin  g'schc  Lösung  ^(ark  reducirte.  mit 
couc.  Schwelelsäure  übergössen,  sich  schwärzte  und  sehweHige  Säure  ent- 
wickelte. Ol)  sie  ausser  Zucker  Glycerin  enthielt,  konnte  ich  nicht  er- 
mitteln. Es  wurde  versuclit  etwa  vorhandenes  (Ilycerin  durch  wieder- 
holtes Destillireu  mit  Wasser  vom  Zuckei*  zu  trennen,  jedoch  mit  nega- 
tivem liesultat. 

Auffallend  ist  das  Verhftltniss  des  Alkohols  zur  Kohlensäure  bei  der 
Hueor-Gflhrung,  das  Qbrigens  ziemlich  schwankt  je  nach  dem  mehr  oder 
weniger  vollständigen  Abschluss  von  Luft.  Es  wurde  im  llittel  ans 
9  Bestimmungen  das  YerhAltniss  des  Alkohols  zur  Kohlensäure  gefunden 
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-wie  100  zu  123.1,  VOhreod  fflr  die  Bierhefe  Pastenr  das  Yerhältniss 
100  zo  96.3  angiebt. 

Auf  100  Alkohol  worden  in  9  Yersochen  folgende  CO,  Mengen  ge- 
Jtanden. 

126.6  119,6  130,7 

117.7  128,9  120,7 
118,9  123,5  121,6 

Das  Destillat  der  Mucor-Gäliriing,  mit  Sillx'rlü'sung  und  wonig  Ani- 
inoniak  versetzt,  giebt  beim  Erwäruien  einen  Silbersuiegel ,  enthält  also 
-kleine  Mengen  Aldehyd. 

Dextrin.  Inulin  und  Milclizucker  werden  von  Mucor  Muceao  nicht 
'in  alkoholische  Gühriing  versetzt. 

Ueber  weitere  Versuche,  mit  denen  ich  Uber  Muc'>r-G;ihrung  nach 
^ver8cbiedenen  Richtungen  beschäftigt  bin,  werde  ich  seiner  Zeit  berichten. 

Carl  Brahe,  im  März  1873. 


Mlttbeilnngen  der  önochemischen  Y ersnchsstation 

in  Rom. 

I.  Versuolie  über  Weinbereitung  nach  Chaptals  Methode 

von 

L.  Hosclifail  und  F.  Sefitini. 


Die  Ton  Ghaptal  Bcbon  vor  langer  Zeit  in  Frankreidi  eingeführte 
Manipnlation  die  flberschflssige  Sflnre  der  Rothweine  zu  entfiemen  wird 
▼orzugsweifle  in  Burgund  bei  der  Bereitung  der  besseren  Weine  ange- 
' wandt;  dieselbe  ist  auch  in  Italien  bekannt,  aber  wir  wissen  fast  Nie- 
manden von  dem  sie  angewandt  worden  wäre,  noch  weniger,  welche  Re- 
sultate diejenigen  erhalten  haben,  die  davon  Gebrauch  machten. 

Um  zu  sehen,  ob  die  Anwendung  dieser  Methode  auch  bei  italieni- 
schen Weinen  lohnend  sei  und  ferner  um  zu  entscheiden,  welchen  Ver- 
änderungen in  ilirer  chemischen  Zusammensetzung  die  so  behandelten 
Weine  unterliegen ,  haben  wir  die  im  Foliienden  beschriebene  Arbeit  un- 
ternommen; als  Versuchsobject  dienten  Trauben  au'^  Friaul.  die  durch 
ihren  grossen  S&oregebait  denjenigen  der  sämmtlichen  anderen  Provinzen 
ttberlegen  sind. 
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L.  Moschini  und  F.  Settini: 


148  Kilos  Famat  wurden  mit  243  Kilos  Corvino  gemengt,  die* 
selben  worden  nach  alter  Metbode  gepresst,  der  Most  enthielt 

freie  saure  21,6%o 
Zacker  17,8% 

Der  Säaregehalt  war  somit  zwei-  bis  dreimal  zn  hoch.  Das  6ährge<* 
f&ss  enthielt  eine  ilurclilöcherte  Scheidewand,  damit  die  Beeren  während  der 
stürmischen  Gährung  nicht  an  die  Oberfläche  des  Mostes  kommen  konnten. 
Die  stürmische  Gährung  dauerte  54  Stunden,  die  Temperatur  des  Gähr- 
raumes  betrug  17°  C.  Am  10.  October  wurde  ilv.r  Wein  abgelassen, 
und  die  Hälfte  desselben  nach  Chaptars  Methode  behandelt,  d.  h.  pnl- 
verisirter  Marmor  zugesetzt,  um  die  freie  Säure  zu  sättigen;  ausser- 
dem wurde  so  viel  Zucker  zugesetzt,  dass  die  Flüssigkeit  20%  Zucker 
and  7%,,  freie  Säure  entliielt;  die  andere  Hälfte  blieb  unverändert,  um 
sie  später  mit  dem  chaptalisirten  Weine  vergleichen  zu  können.  Beide 
Weine  wurden  in  neben  einander  liegende  Fässchen  gefüllt,  die  mit  Gähr- 
spunden  versehen  waren :  die  Gährung  begann  am  7.  October  und  ver- 
lief in  den  geschlossenen  Gefässen  sehr  langsam  bis  zum  21.  November.  Die 
Temperatur  des  Gährraumes  schwankte  während  des  Herbstes  zwischen  17 
nnd  13®  C,  im  Winter  zwischen  r»  und  10*^,  im  Sommer  zwischen  18  und  19**. 

Der  erste  Ablass  wurde  am  18.  Januar  1872  gemacht,  die  beiden 
Weine  worden  analysirt  und  zeigten  die  folgende  Zosammensetzong : 


Yfeaxk  ohne 

Nach  Chaptal  be- 

Zusatz. 

handelter  Wein. 

. 

n. 

Alkohol  yoL% 

9,60 

10,60 

SflQcbtig 

2,30 

16,4 

1,70 

Extract  in  1  Liter 

24,877 

20,462 

Aache 

1,887 

4,317 

Kali 

0,389 

1,617 

Kalk 

0,127 

0,660 

Hagneaia 

0,219 

0,306 

PhosphorsAnre  * 

0^232 

0,228 

SchwefelBftine 

0,191 

0,167 

KohlenB0iire 

0,106 

0,820 

Oblor 

0,096 

0,067 

Betrachten  wir  diese  Zahlen,  so  sehen  wir  sofort,  dass  die  Menge 
der  Mineralsubstanzen  die  in  einem  Liter  der  nach  Chaptal's  Methode 


Beides  lehwane  Trauben. 
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behandelten  Weines  entlialten  sind,  eine  bedentend  grössere  ist,  als  bei 
dem  natürlichen  Weine;  der  Kalk  nihrt  von  der  I}<'han(llung  mit  Mar- 
mor her.  das  Kali  von  einer  Umsetznn^'  des  ^anren  NNcuisauren  Kali's; 
der  bedeutendere  Alkoholgehalt  tles  Weines  Nr.  II.  erklärt  sich  durch 
Zuckerzusatz.  Die  KxtraktstdU'e  (diese  .Mischung  von  sclnver  definir- 
baren  Substanzen)  sind  in  (geringerer  Menge  im  Weine  Nr.  II.  enthalten: 
die  freien  Säuren  fanden  sich  in  bedeutend  geringci*en  Mengen  als  wir 
erwartet  hatten. 

Beachtenswertli  erscheint  uns,  dass  der  künstliche  Wein  einen  un- 
angenehmen Geschmack  hatte  und  hei'm  Stehen  an  der  Luft  eine  sehr 
dunkle  Färbung  annahm;  wir  glaubten  dies  rühre  von  der  Zusammeu- 
setcnng  des  Marmoi's  lier  und  analysirten  den^lbeii;  er  enthielt: 


Kohlensäure  44,10 

Kalk  54,62 
Magnesia  0,73 
Verlast  und  nicht  bC' 

stimmbare  Substanz  0,55 ' 


100,00 

Somit  konnte  das  schlechte  Resnltat  nicht  mit  der  quantitativen  Be- 
schaffenheit des  Marmor  zosammenhSngen ,  die  Schuld  Ug  wohl  an  der 
Quantität  desselben.  Verschiedene  Autoren  haben  darauf  aufmerksam 
gemacht»  dass  die  von  Chaptal  empfohlene  Marmorquantität  auf  einer 
ialschen  Annahme  hefuht,  die  durchaus  nicht  im  Einklänge  mit  der 
Theorie  steht  (Neubauer.) 

Durch  die  mannichfachsten  Versuche,  die  wir  mit  dem  Weine  Nr.  I. 
anstellten,  &ndenwir,  dass  zur  Sättigung  von  l%o  freier  Säure  0,43*  gr. 
fein  gepulverten  Marmors  von  Carrara  hinreichend  ist,  somit  ungefähr  die- 
Hälfte  von  der  Menge,  die  Chaptal  angibt. 

Nachdem  wir  dies  festgestellt  hatten ,  behandelten  wir  eine  andere . 
Portion  des  Weines  Nr.  I.  mit  der  von  uns  als  richtig  gefundenen  Mar- 
mormenge.  Nach  dem  Ablass  im  Januar  setzten  wir  /u  dem  natflr- 
liehen  Weine,  der  15.3Vo„  freie  Siiure  enthielt,  so  viel  Marmor  (0,43x7.3) 
zu  als  hinreichend  war.  um  den  Säuregehalt  aul  ^"/oo  zu  reduziien ; 
der  Wehl  wurde  nun  von  Zeit  zu  Zeit  umgerührt,  um  eine  möglichst 
vollständige  Reaktion  zu  erhalten.  Einen  ^lonat  später  zogen  wir  den 
Wein  ah  und  Anfangs  August  wurden  beide  Weine.  1.  und  III.  aual^'sirt; 
III.  war  vollständig  klar.  '  Wir  lassen  die  Analyse  hier  folgen: 


I.  III.  ' 

Alkohol  in  Vol.  %  8,300  8,300 

^flüchtig.  5,950  4,100 

)fest  5,900  2,900 
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A.  BlankeBhoni: 


I. 

III. 

Eztract  in  1  Liter 

22,720 

19,360 

Asche 

1,920 

2,002 

KaU 

0,440 

0,430 

Kalk 

0,119 

0,244 

Magnesia 

0,266 

0,253 

Thosphorsäure 

0,161 

•  0,156 

Schwefelsfture 

0,192 

0,187 

■Kohlensftare 

0,172 

0,203 

Chlor 

0,100 

0,073 

Diesmal  erschien  der  Wein  wirklich  verbessert  in  Bezug  auf  den 
Sänregehiilt,  doch  schflnmte  er  etwas,  was  er  aber  mit  dein  Weine  I. 
gemein  liatte.  In  den  Flaschen  hinterliess  der  mit  Marmor  behandelte 
Wein  einen  krystallinischen  Nicderbchlat?  von  weinsiiureia  Kalk;  dies  ist 
*eine  Folge  davon,  dass  wir  dt'i.selbt'n  zn  tViiii  ublie^sen. 

Was  uns  als  besonders  beacliten-werth  ersclioint,  ist.  dass  der  nach 
-unserer  Methode  behandelte  Wein  an  der  Luft  seine  Farbe  nicht  ver- 
änderte und  sehr  reinschnieekentl  war.  Verschiedene  NVeinkenner  aus 
•Friaul  fanden  bei  der  i\ost,  dass  Wein  III.  dem  Wein  I.  vorzuziehen  sei. 

Uom.  im  Januar  J>^73. 


Berichte  der  Kcbschule  bei  Blaukc  nhorusbe rg. 

II.  Das  Babo'aohe  Ssrstem  der  RebensystematilL 

*  Von 
A.  Blankenhorn. 


In  meiner  letzten  Arl)eit  über  die  liebschulc  habe  ich  mitgetbeilt, 
dass  dieselbe  nach  ileni  Babo'schen  System  eingetheilt  ist.  Ich  halte  es 
für  wichtig  mit  der  Ycrüftentüchung  dieses  Systems  sofort  zu  beginnen, 
da 'ich,  wie  ich  schon  froher  angedeutet  habe,  dasselbe  für  dn  sehr  an- 
ToUsUndiges  halte  and  unsere  Herren  Mitarbeiter  veranlassen  möchte  mit 
mir  auf  eine  dnheitliche  Rebensystem&tik  hiniuarbeiten. 

Ich  konnte  mich  nicht  damit  begnflgen  aofBabo*s  Werk  su  verweisen, 
weil  ich  bei*m  Barchseben  der  Odart*schen,  Rendn^schen  und  mancher 
«anderer  Werke  S|ynonyme  fand,  die  bei  Babo  nicht  angefahrt  sind  and 
^«s.fhr  wichtig  hielt,  wo  Abbildongen  von  Traabensorten  existiren,  aaf 
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<lie  betreffenden  Werke  liin/uweiseii.  Ich  niüchte  meine  Arbeit,  die  bis 
jetzt  nur  »ine  sammelnde,  keine  jiriitende  sein  l\i)nnte.  als  drundlage 
einer  rationellen  Hebschule,  vermöge  deren  es  iiini;lir]i  werden  soll  das 
Babo'sche  System  einer  eingehenden  Kritik  zu  unterwerfen  und  zu  fin- 
den wie  dassellie  zu  modiliciren  ist,  betrachtet  wissen.  Ich  bediente  mich 
der  folgenden  Werke  zur  Revisiou  und  Vervollständigang  der  Babo'scbea 
Arbeit: 

Freiherr  L.  von  Babo.  Der  Weinstock  und  seine  78rietäten.  Be- 
schreibung und  Synonymik  der  vorzüglichsten  in  Deutschland  culti- 
virt^n  Wein-  und  Tafeltrauben,  mit  llinweisung  auf  die  bekannten 
Rebsorten  anderer  europäischer  Weinliinder  bearbeitet  und  nach 
einem  neuen  System  classiticirt.    Frankfurt  a.  M. ,  1857.  Heinr. 

'   Ludw.  Bröuner. 
•  Freiherr  L.  v.  Babo  nnd  J.  Metzger.   Die  Wein-  und  Tafeltraa- 
ben  der  deutschen  Weinberge  und  Gärten,  nebst  einem  Atlas  von 
7-*  fein  colorirten  Tafeln  in  Folio.  Stuttgart,  1851.  Franz  Köhler. 

J.  IMi.  Bronn  er,  Apotheker  und  Weingntsbesitzer  in  Wiesloch.  Der 
W  einbau  in  Deutschland,  v<tllstündig  dargt'Stcllt  in  7  Heften  mit 
vielen  Tafeln  von  1833—1842.    Heidelberg,  1833.    C.  F.  Winter. 

J.  Ph.  Bronn  er.  Der  Weinban  nnd  die  wänbereitnng  in  der  Cham- 
pagne, mit  einer  lithograpbirten  Tafel.  Heidelberg,  1840.  C.  F. 
Winter. 

Johann  Rurger.  Systemati^^ehe  Classification  und  Beschreibung  der 
in  den  österreichischen  Weingarten  vorkommenden  Traubenarten, 
mit  den  charakteristischen  Merkni;ileii  der  Gattungen  und  Arten, 
ihren  wisseuschaftlichen  und  ortsüblicijen  Benennungen,  und  den  be- 
sonderen Eigenschaften  der  Trauben  nnd  des  aas  ihnen  gekelterten 
Weines.   Wien,  1837.   Carl  Gerold. 

Chaptal,  Rozier,  Parmenticr  et  Dussienx.  Traite  th^o- 
rique  et  pratiqne  snr  la  rnlture  de  la  vigne  avec  l'art  de  faire  le 
vin ,  les  eaux  de  vie,  esprit  de  vin,  vinaigre,  simples  et  comjioses. 
Ouvrage  dans  Icijuel  se  trouvent  les  meilleurs  methudes  pour  faire, 
gouverner  et  periectionner  les  vins,  eaux-de-vies  et  vinaigres,  avec 
21  planches  repr^sentant  les  diverses  espöcesde  vignes,  les  machines 
et  iostnunens,  servants  la  fabrication  des  vins  et  eanx-de-vies 
f2Tomes).  Paris,  1801.  DelaUln  fils.  Deutsch  Oberseirt,  Wien, 
1804:  lateinisch  übersetzt,  Viennae.  1808.  Typis,  Jos.  Vinc.  Degen. 

JÜr.  Simon  Roxas  Ol  erneute.    Verbuch  über  die  Varietfiten  des  Wein- 
stocks in  Andalusien.    (Aus  dem  Französischen  des  Herrn  Mqa.  de 
<;aumels  in's  Deutsche  Übersetzt  durch  Anton  Albert  Freiherr  Ton 
Maseon.   Zwei  Abthälnngen  mit  KnpfersUchvorsteUnngen  nnd  Tik<i 
bellen.    Grätz,  1821.   Franz  Ferstl. 

Jobann  Christian  Fischer.  Der  fränkisclie  Weinbau  und  die  r'jaratis 
entstehenden  Producte,  praktisch  nnd  physikalisch  beschr.oben  in 
zweien  Theilen.    Markbreit.    Job.  Valent.  Knenlein;  Würzbarg, 

*    1782.    F.  H.  Rienner.     Neue  Auflrge,  1701. 

M.  Christian  August  Frege.    Versuch  einer  Classitic'ation  der  Wein- 
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Sorten  naeh  ihren  Beeren.  Meissen.  1804.  Karl  Friedrich  WiUu 
Erhstein. 

C.  F.  Gock.  Die  "NVeinrebe  und  ihre  Friiclitc,  oder  BesohreiblUig 
der  für  den  Weinbau  wiclitigorfu  ^yei^reben-Arten  nacli  einem  na- 
turgemiisscn  Clas.siHcations«^ysteMl.  Ein  Beitrug  zur  Naturkunde  des 
Weinstocks  nebst  Atlas  mit  HO  nach  der  Natur  gemalten  Abbil- 
dungen von.  Friedrich  Scubert,  l'rofessor  au  der  Gewerbeschule 
in  Stuttgart..  Stuttgart.  1836.   G.  Ebner. 

Karl  Göritz.  Der  kleine  Riesling,  ein  Beitrag  zur  Eenntniss  des 
Wdnbaues  und  der  Weinbereitung,  mit  besonderer  Rflcksicht  auf 
Württemberg.    Stuttgart,  1828.    Cotta 's  Erben. 

J.  Hört  er.  I)er  rheinlündische  Weinbau  nach  theoretisch-praktischen 
Grundsätzen  für  denkende  Oekonomen.  I.  u.  II.  Theil.  Cobleoz, 
1822.    In  der  neuen  Gelehrten-Buchhandlung. 

J.  Hört  er.  Die  besten  Setzreben  in  Bezug  anf  nöthige  Rednctioii 
der  in  Dentscbland  angebauten  Traubensorten.  Erster  Band  mit 
3  Abbildungen,    Coblenz,  1831.    I^udolph  Frdr.  Bergt. 

A.  Jullien.  Toiiographie  de  trns  les  vignoblos  connus,  contenant: 
leur  Position  geograpbii|ue .  l  indication  du  genre  et  de  la  qualit6 
des  produits  de  c4taque  crü,  les  lieux  oü  sc  font  les  changcments 
et  le  principal  commerce  de  Tin,  le  nom  et  la  capacite  des  ton* 
neaux  et  des  mesures  en  usage,  les  moyens  de  transport  ordinaire-. 
ment  employ^  etc.;  suivie  d'une  Classification  generale  des  vins. 

6dit.  1814.  ^  YIII.  6dit.  (angmentöe)  Paris,  1866.  Madame 
H  u  z  a  rd  etc. 

M.  Ludwig  Heinrich  Kalb.  Der  Weinbau  nach  theoretiscbeu  und 
praktischen  Kenntnissen.    Stuttgart,  1810.  Erhardi. 

B.  A,  Lenoir.  Trait6  de  la  culture  de  la  vigne  et  de  la  ^ifica- 
tion,  contenant  des  pricepte^  g6n6raux  de  culture  applicables  k  tona 
les  climats:  une  nomenclature  des  especes  de  vignes,  avec  Tindica- 
tion  de  sos  phenomenes;  Tapplication  de  cette  theorie  a  la  fabrlca- 
tion  des  vins  rouges  et  blaues,  des  vins  de  liqucur  naturels  et  ar- 
tificiels.  et  des  vins  mousseux;  la  discussion  des  experiences  faites, 
et  Tiudication  de  Celles  ü  faire  pour  coniplcter  la  theorie  et  eclairer 
la  pratique  de  la  yinification  etc.  etc.  Ouvrage  accompagn^  de  8 
plancbes.  Paris,  1883.   IP"^*  V**  Boochard*Hnsard. 

Job.  Metzger.  Der  Rheinische  Weinbau  in  theoretischer  und  pimk- 
tischer  Beziehung  bearbeitet,  mit  17  Steintafeln  und  einer  grossen 
Untersuchungstabelle  verscliiedener  Weinberge  im  Rheintbale.  Hei* 
delbtrg,  1827.    August  Osswald. 

Philipp  Miller.  The  Gardeuers  Dictionary.  Containing  the  metbods 
of  öiltiTating  and  improving  the  Kitchen,  Fruit  and  Flower*Garden. 
As  also  the  Phy sie- Garden,  Wilderness,  Conservatory  and  l^ne- 
yard.  In  which  likcwisc  are  included  the  practical  partS  of  Hus- 
bandr>',  and  the  method  of  making  and  preserving  Wines,  accor- 
ding  to  the  practice  of  foreign  vignerons.  London,  1748.  Jone» 
and  James  Hivington. 

Joseph  Mohr.  Handbuch  für  Weinpflanzer  zur  Verbesserung  dea 
Weinbaues  am  Bodensee  und  in  der  Rheingegend;  oder  grQndlich» 
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und  Icichtfassliche  Anleitung,  welche  pfakÜscL  lehrt,  wie  man  ohoe- 
alles  Künsteln  den  Weinbau  zur  grösseren  Vollkommenheit  bringen 
kann,  um  gesunde  gute  Weine  zu  erhalten.    In  besonderer  Hinsicht 
ftir  die  Insel  lieichenau  bearbeitet  und  mit  32  Zeichnungen  aiU 
7  Tabellen  versehen,    lieiburg  i.  B.,  1834.  Herder. 

M.  Le  I>r.  Morelot.  Statistiqne  de  la  vigne  dans  le  d^partement 
de  la  C6te-d'or.  DUon  et  Paris,  1831.  Victor  La  gier.  M"«*  Hazard. 

Le  Corate  Odart.  Amp61ographie  univerwlle  ou  trait6  des  ce- 
pages  les  plus  estimes  dans  tous  les  vignobles  de  quelque  ronom. 
I^'^e  edit.  Tours  Comturier,  18  45.  V«"«'  edit.  Paris.  A  la  iibrairie 
agricole.    Tours.    Chez  les  principaux  libraires.  1862. 

Franz  Xaver  Rath.  Praktische  Abhaadhing  üher  den  steyemiflrki- 
sehen  Weinbau,  in  zwei  Abtheilongen. nebst  einem  Anhang  von  kri- 
tischen Bemerkungen  und  dir  Gegenkritik  des  Verfassers.  Gr^tz, 
1820.    In  Commission  bei  P^duard  Lude  w  ig. 

Victor  Ren  du.  An)pelograi)hie  fraiirnise.  coniprenant  la  statistiqtie, 
la  description  des  meilleurs  cejuiges.  l  analyse  chimique  du  sol,  et 
ies  procedes  de  culture  et  de  viniticatiou  des  principaux  vignobles  de 
la  iYanoe.  Paris,  1857.  II*  6dit  Victor  Masson. 

Hofrath  Dr.  F.  A.  Höher.  Versuch  einer  lationeUen  Anleitung  zum 
Weinbau  und  zur  Most-  and  Weinbereitnng,  nebst  Beschreibang 
und  Abbildung  einer  auch   zum  Abbeeren  eingerichteten,  einfachen 

*  Traubenmüble.^  Zweite  wohlfeile  Auflage  mit  4  Kuiifertafeln.  Dres- 
den und  Leipzig,  1832,  in  der  Arnold 'sehen  Buchhandlung. 

Chr.  Single.  Abbildungen  der  vorztkglichsten  und  hauptsächlichsten 
Ttanbensorten  WArttembergs.  Im  Auftrag  der  kOnigl.  .wflrttemb. 
Centralstelle  ffXr  die  Landwirthschaft  heransgegeben  mit  19  Tafoln 
in  Farbendruck,  grösstentheils  nach  Originalzeichnangen.  Bavens- 
bürg.  1^(')0.    Eugen  Ulmer." 

M.  Balthasar  Sprenger.  Vollständige  Abhandlung  des  gesammten 
Weinbaues  und  anderer  daraus  entstehenden  Producte,  nebst  einem 
Anhang  von  allen  Übrigen,  den  Weinmangel  ersetzenden  Getränken ; 
in  gleichem  vom  Essigmachen  und  Branntweinbrennen  nnd  von  den 
Weinbergsordnongen.   3  Bände. 

L  Bd.  1766,  heransgogeb.  yon  J.  C.  Na  st  und  Sprenger. 
II.    „   1707,        „  „    J.  C.  Nast  und  Spreuger. 

in.        1778,         ..  „    M.  B.  Sprenger, 

mit  praktischen  Anmerkungen  erläutert.  Stuttgart.  J.  Benedikt. 
Matzler.  I.  v.  II? Bd.  Fraakfturt n.  Leipzig,  bei  Metzler  u*  Gomp. 

J.  L.  Stoltz.  Amp^lographie  Bhönane  on  description  caract^ristiqne, 
historique,  synonyraique,  agrononiiciue  et  econoraique  des  c^pages  lea 
plus  cultives  dans  la  vall^d  du  Rhin,  depuis  BMe  jusqu'i  Goblence, 
et  dans  plusieurs  contrees  viticoles  de  l'Allemagne  meridionale. 
Paris,  1852.  Dosacq  et  V^^  Bouchard-Uuzard.  Mulhoase, 
J.  P.  Risler. 

Franz  Tramm  er.  iSystematische  Classification  und  Beschreibang  der 
im  Herzogthnm  Steiermark  TOfkommenden  Bebsorten.  Herausge- 
geben von  der  k.  k.  Landwirthschafts- Gesellschaft  in  Steiermaric« 
Grau,  1841,  mit  einem  Nachtrag  1854. 
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Peter  Ungemach.  Verliandlmi^»M)  der  Versammlung  deutscher  Wein- 
und  Ohst-Produceuteu  zu  \\  urzhurg  uuter  dem  Präsidium  des  kgl. 
bayerischen  Regierangsdirektors  von  Weinbacb  daselhit.  Vom  7. 
bis  10.  October  1841.  Mit  ein^r  Ulamiiiirten  Kupfertafel.  Wflrz- 
burg,  1842.  Voigt  u.  Mocker. 

Dr.  Lorenz  Edler  von  Vest  Vrr-ncli  einer  systcmatisclien  Zusam- 
menstellung der  iii  der  Stcici mark  cultivirten  Weinreben,  mit  ihren 
Diagn-^sen,  mit  Beschjeii)ungen  und  mit  einem  alphabetischen  Iudex 
ihrer  Synonymen.  Als  vorläutiger  Beitrag  zu  einer  kaui'tigeu  Am- 
pelographie  and  Ampelologie  der  Steiermark.  Mit  einer  Nachschrift 
des  Centralausschnsses  der  k  k.  Landwirthschaftsgesellschaft  in  Steier- 
mark.   Grät2,  1826.    Andreas  Leykani. 

Die  Werke  von  Acerbi,  Brenchcl.  Chri^t.  Columella.  üemermety, 
Demerson,  Duhamel  du  Moiicoau,  lleintl.  Helhling.  Linne,  Martens,  Müller, 
Ortlieb,  Kozier,  Salzmann,  .Sciiams,  Schübler,  Sickler,  Sommer,  Taber- 
naemontanus,  Walter  undWolf  ständen  mir  leider  nicht  zu  Gebote. 


r 

Abtheiliinj^  I. 

Beeren  constant  länglich, 
üüterabtheiluüg  1. 
Blätter  tilzig. 
Section  I. 
•  f'iidzahn  kupi»elt"ormig. 

1.  Blaae  Elcheltranbc.  Soitc  o8 
Abbildung:  L.  v.  Babo  uu<l  J.  Metzger;  Wein-  und  Tuleitrauben,  Taf.  LL 

Synonyme  nach  Babo. 
Blauer  Spitzwälscher.    Rliein.  Weinbau  von  Metzger     Seite  118. 
Blaue  Gaisdutte.    Nach  Scham  s'  niündl.  Aeusserung. 
Rosinentraube,  Fischtraubc.    Verliandi.  in  Würzburg.  S.  60. 
Cornichon  violet.    In  Kochclle. 

2.  Weisse  Eicheltranbe.  S.  40. 
ikUbilduDg:  L.  V.  Babo  luid  J.  Metzger:  Wein-  und  Tafeltrauben.  Taf.  LL 

Synonyme  n  a  c  h  B  a  b  o. 

"Weisse  Eicheltraube,    Wein-  und  Tat'eitrauben.*  S.  172. 

Ilirschhdllen.    Im  lirulirhein. 

Horntraube.    Bei  Kublenz. 

Bisutelli.    In  Italien. 

Pinquant  Paul.    Pisutelli.    Du  liamei.  1.  87. 
Bec  d'oiseaux.    Sprenger.  I.  359, 
Vogelschnabel.    Salzmann.  S.  168. 
Eichelt  raube.    Kalb.  S.  75. 
Vitis  longissima»   Clemente.  S.  333. 
;Santa  Paala. 
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Weise  Teta  de  Vaca. 

Corazon  de  cabrito. 
üva  de  Vaea. 
Uva  de  Afiica. 

Vegiga  de  pcz  (Fischblase)  in  Spauien. 

Doigts  de  Donrclle  in  Marocco. 

Cornichon  blaue.    Rozier.    Bd.  X.  \><3.  Tab.  XXVI. 

Weisser  Spitzwabcher.    Uli('ini<^<  lier  VVeiübau  117. 

GaletU,  in  Toslvana,  nach  Siinonde. 

Synonyme  narli  Cte.  (hiart.  S.  410. 
Raisin  C'trnichon.     Paris  et  rtigion  centrale. 
Santa  Paula.    Madrid  et  Andalousie. 
Testa  di  Vacca,  a  Home  et  en  Italic  septeutrionale. 
Buttiina  di  Gaddii,  cu  Sicile  nach  Cupani. 
Kosh  Titki  ;\  Astrachan,  nach  Pallas. 
Kadin  oa  Cbadym  Bannak-doigt  de  fille. 

$.  Weisser  FrtieBiiger.  8.  43. 

Synonyme  nach  Ii abo. 

Rambour.  Rannak. 

Frauentinger.    Im  ständischen  ökonomischen  Garten  und  am  Johannis^ 
berge  bei  Marburg  in  Stcyermark-    Trümmer.  Seite  323. 

Section  II. 
Endzahne  halb  kuppeiförmig. 

4-  Blaae  Gaisdatte.  S.  43 
S  y  n  0  n  y  m  e  nach  B  a  b  o. 
Blaue  Geisdutte.    In  Württemberg.  • 
Schwarze  Gaisdutt«^  Ebendaselbst. 
Schwarzblaue  Geisdatte.   v.  Gock.  S.  79. 
Blaue  Geisdatte. 

Coda  di  Yacca  di  color  roseo.   Acerbi.  S.  61. 

S.  Veiner  iMterte.  S-  45. 

Ablnidang:  C.  F.  t.  Gock:  Die  Weinrebe  und  ihre  FMcbte.   Tab.  XXIV. 

Synonjrme  nach  Babo. 
Weisser  Marokkaner.   Wein-  and  Tafeltrauben.   S.  177. 
Weisse  Geisdatte,  nach  Tnänoier  in  Steiermark.   S.  320. 
Eosjack  bell  i 

Bell  Kofijaek'^Cezi      (  in  Torschiedenen  Orten 
Kosisis  beli  ^        in  Steyermarli. 

Ketske  tsetsil  fiJ6r  ' 
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Beli  Zezek 
Kosji  Zisek 
BeU  Koeizek 


in  verschiedenen  Orten 
in  Steyerniark. 


Weisser  Santerne  in  Franken. 

Weisse  Oeisdntte  am  Rhein  nnd  Neckar.   Sprenger,  S.  329;  Hdrtery  die 

besten  Setzreben.  S.  41  und  Sommer,  S.  329. 
Zwetsebenteanbe,  in  Heidelberg. 
Malagakraobe,  weisser  Portngieser. 
Weisse  tfirkiscfae  Zibebe.  • 
Portngieser,  weisse  assyriscfae,  portugiesische  Fieischtraube.  Christ  Pom.  353. 
Baisin  de  Maroc,  Baisin  d*Afriqne,  Maroquin,  Barbaron.  Chaptal,  8.  228. 
Coda  di  Yacca.  Acerbi.  S.  61. 

Teta  die  Yacca  blanca,  ncch  Clem^te.  S.  347.  (Scheint  nicht  richtig, 

da  sie  in  der  Section  II  steht,  die  Blitter  aber  filsig  sind). 
Kecske  Czeeii,  im  Heg^allyaer  Gebirge.  Schams.  S.  38. 
Ordinäre  Geisdotte.      Goek.  S.  78. 
Spftte  weisse  Geisdntte.  Bath,  S.  51. 
Bnmastes  hybema.   v.  Vest  S.  37  und  Burger,  S.  3f. 
Frtther  Orleans  (?)  in  der  bayerischen  Pfalz > 


Fejer  Bajar  1 
Weisser  Angster.   Bath,  S.  45. 

Weiser  früher  Halvdsier  mit  feinem  gewfirshaftem  Geschmack,  t»  Gock« 
8.  41-42.   Tab.  XI. 


Synonyme  nach  Cte.  Odart.    S.  370. 


Ketsketsetsu  ou  Kecsesecsu. 


"Weisser  Augster.  ' 
Gaisdutte,  weisse 
Lagler,  weisser 
Horowatoshak 
Osipani  Shipon 
Weisser  Augster 
Podsabrosky  Shipon 
Ragusaner 
Buday  Oölier 
Weisser  Fingerbat 
Bela  Ranka 
Gdber  Szöllu 
Weisser  Augster 


6.  Weisser  La«:ler.   S.  48. 
Synonyme  uacbBabo. 
Trümmer.    S.  271. 


Digitized  by  Google 


Das  Babo'scbe  System  der  Eebeasyatematik.  449 


7.  Blauer  Augster.  Seite  rx). 
S  y  n  0  n  y  n»  c    n  a  c  ii    B  a  b  0. 
Blauer  Marokkaner.    Wein-  und  Tafeltrauben.    S.  176.  Tab.  Uli. 
Blauer  Augster.    In  Ungarn.    Schanis  und  Sprenger. 
Cerna  duguliosto  Ranka,  in  Sirinien.  Scliams. 
Fekete  Török  Gober.    In  Ungarn.  Heinrl. 

Schwarzer  Augster  und  schwarzrothe  Oliventraube  nach  von  Vest  in 
Steyermark.    S.  37. 

1.  UtmUer  UMetur*  Sdte58. 
Synonyme  nach  Babo. 
Blauer  Ritscheiner.   Trammer.  S.  259. 
Blauer  Augster 
Blaue  Geisdntte 
Blane  OUventraabe 
Blaner  Hainer 
Zhemi  HoslaTes 

Hodrina  Ko^|aksesi   |    in  ▼erschiedenen 
UnSehte  Gdsdntta     \6egenden  Stoyermarks. 
Blaoer  Banfol 

Blane  Fingerhnttranbe 
£oeUak 
Zherny  Zizek 
Cypertranbe 
Fekete  TörOk  Ck>h^  I 
ISehwarzer  tftrkisclier  Angster  (?)|  . 
C«ma  duguljosta  Ranko  \  ^»«WiM 

Fekete  Bajor  j  w«>«WW»den. 

Blaner  Augster  f 
Oleagnina  hyacinthina.    Vest.  S.  37. 

Schwarzblauer  früher  Malvoisier  mit  feinem  warzigem  Geschmack  ?.  Gock. 
S.  42. 

9t  Blase  Bronaertranbe.  Seit«  55. 
Abbildung.   L.  v.  Babo  und  J.  Metzger:  Wein-  und  Tafeltrauben.  Xaf.  LXY, 

Synonyme  nach  Babo. 

Blauer  Augäter.    Nach  Schams  mUndl.  Aeusserung. 

Section  in. 
Endzahn  lapg  zugespitzt. 
10.  Weisse  Riesen traobo.  Seite  57. 
▲bbilduug.  L.  t.  Babo  und  J.  Mctxger  Wein-  und  Tafeltnuben.  Tat  LYL 

Synonyme  nach  Babo. 
Weisse  Riesentranbe.  Wein-  nnd  Tafeltrauben.   S.  183. 
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Grosser  Rfldesheimer.  •  ! 

Sehr  grosse  spanische  Zibebe.   t.-  Gock.    S.  82. 
Cinti  ^ 

Cedotij        Clemente  in  Spanien.   S.  871. 

Ceoti  f 

Cciiti  > 

Vitis  Palladii.    Clenionte.  S.  371. 
Valcuci.    Valcari.    S.  27. 

11.  WeiiM  FoUe.  ScHe  59. 
AbbiMuog.  Victor  Rendu:  Ampdiographie  frao^aise.  p].  56. 

Synonyme  nach  Babo. 
FoUe  blanche.  Im  I>6partement  der  Charente. 
Folie  blanche.   Im  Departement  des  denx  Sivres. 
Folie  blanche.    Im  Departement  de  la  Vienne  es  de  la  hante  Viennei. 
Pellegaree  blanc.    Bei  Bordeaux. 
Koclielle  verte,  Sanvignon  vort.  Meslier  vert. 
Kouinaiii,  Blaiic-berdet,  Enragiat. 
Bemersou :  Histoire  de  la  vigne. 

Synoiiyiiie  nach  Victor  Ueiidu.    S.  484. 
Le  Picjuepont  et     i  ^  « 

.    T  n   I,     .     ßanx-de-vie  de  LArmagnac  ou  dn  Gers. 

La  rolle  blanche,  l 

Enrageat.    Viiis  de  Sable.  dans  la  Gironde  et  la  Dordogne. 

Syiioiiynie  nacli  .T.  T..  Stoltz.    S.  133. 
Petit-uiieileux,  nach  Cte.  Odart  Mielleuse. 

12.  Bluor  Palaare.  S.  61. 

Abbildung-   Victor  Rendu:  Ampdlograpbie firanfaise.  p1.  35. 
Synonyme  nach  Babo. 
Quille  de  Coque.   In  Frankreich. 

Pulsare.    Im  Deiiaiteiiicnt  de  la  baute  Saone. 
Palsare.    Im  Dt'iiarti  iiiont  des  Doubs. 

Pulsare,  rnisin  perle?  paiitoulrnuV  nnirienV  Nach  Lenoir  im  Departe- 
ment du  Jura.  Bei  mangelnden  Beschreibungen  ist  jedoch  die  Iden- 
tität zweifelhaft. 

Synonyme  nach  C  te.  Odart.    S.  2in. 

Poulsard  ou  Plnssart  on  Blnssard  ei  Beiosard;  aussi  Peudouloi  et  ilaisin 
Perle  et  M6tie.    Vignohh^s  thi  Jura. 

Synonyme  nach  J.  L.  Stoltz.   Seite  161 — 169. 
Olivettc  (Oliventranbe)«  Zottelwälscher. 
Mohrendatte,  Polsart.   Hant  Rhin  et  le  Jura. 


Digitized  by  Google 


Das  6abo*sche  System  der  Rebensystematik. 


M6tie.    ])6part«ineot  de  TAin ;  aach  Rognon  de  coq,  Pendoulan  et  Barlan- 
tine,  Dach  Cliaptal  etc.    Samoireuu,  c^uille  de  coq,  r01iv6te,  TOUveto  ou 
.  Anlivetoe. 

13.  Btoaer  larokktoMr.  S.  (t8. 
AbbUduDg.  L.  T.  Babo*8  und  J.  Metzger^a:  Web-  and  Tafeltranbai.  Tat  LIIL 

Synonyme  nach  Babo. 

Marokkaner.   In  den  Garten  Ihrer  Hoheiten  der  Qerren  Mariegrafen 

Wilhelm  und  Max  in  Zwingenberg  und  Carlsmhe. 

.Bhiner  Marokkaner.   Wein-  nnd  Tafeltranbeu.   S.  176. 

Bhuier  Marokkaner.   Rheinischer  Weinbau. 

Espagnin.  Im  Departement  des  bonches  da  Rh6ne. 

Gros  Maroc   In  BoUwiller. 

Raisin  St  Antoine. 

Gros  Bamas.   In  Bollwilier. 

Blaue  Geisdutte.  Sprenger  I.,  S.  829.  Trümmer,  8.  318.  t.  Vest.  S.  37. 
Raiflin  de  Maroc  et  d'AfHqne.   Maroquin,  Barbaron  (V),  Röder  X.  S.  183. 

Synonyme  nach  Tictor  RlmicIu. 
L'Espagnin  oa  Pis  de  Chevre.    Vins  do  la  (  ute  du  Rli5ne. 

Synonymen  nach  Friinz  T  ru  m  in  er.    Seile  H18;ai'J. 
Kosjak-zherni.  Kusjuk-plavi,  Küsizis-rudeclii.  Kusizis  (.Koäizisek)  zberui 
Zherni- 

Zezek  (Cizek)  Schwarze  Geisduttc. 
Coda  di  \  .icca  di  color  rosso?    Nach  Art    d.  S.  Ol. 
Teta  d»;  Negro:  Teta  de  vacca  iiegra.    Clemeule.  S.  346. 
Schwarzbluue  lieisdutte.  v.  Guck.    S.  79. 

U.  Weisse  Dgne.  s.  66. 
Synonyme  nach  Babo. 
Weisse  Ugne.   Trümmer.  8.  336. 
Ugne  blanc. 

Formentin  blanc.    Ehemals  im  stftndischen  Musterhof  in  Grfli. 
£8  findet  sich  auch  eine  rothe.  nnd  weisse  Ugne  im  Ddp.  da  Gard, 
ebenso  eine  (Jgne-lombarde;  ob  diese  aber  mit  der  beschriebenen  Beb- 
sorte einerlei  sind,  ist  ungewiss. 


Unterabtheilung  II. 
Üiütter  wollig,  zottig. 
Secti 0 n  I. 
Endzahu  kuppeiförmig. 
15.  Charge  Holet  S.  68. 
Synonyme  nach  Babo. 
Charge  Mulet.    Im  Departement  de  rH6iault. 

AsMlta  4w  Oweto^«.  IIL  29 
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A.  Blankflohoni: 


Section  IL 

Endzähne  halb  kuppeiförmig. 
16.  Weisser  R^oolen.  S.  70. 
Abbildung.  L.  v.  Babo  and  J.  Metzger:  Weiu  und  Tafeltraoben.  Tif.  LXYL 

Synonym p  nach  Babo. 
Weisser  Yälteliner.  Wein-  und  Tafeltiaaben.  S.  208. 
Melou  blanc.  Von  BoIlwUler  bezogen. 

Bajonlen.  B^partement  dn  LoU  Yon  BoUwiUer  unter  diesem  Namen  • 
bezogen. 

Weisser  MoskateUer  (?)  in  Oesterreich  imd  Steyermark.  Trunmer.  S.  278. 
Plinia  anstriaca.  (?)  Barger.   S.  105. 
Weisser  Reifler.  (?)  Sprenger.  Bd.»  m.  S.  71. 

17-  Blaae  Taaclasetraabe.  Seite  72. 
Svnonymo  nach  Babo. 
Negron.  (?)   Im  Departement  de  Vaacluse. 

U.  Frlher  weisser  lialvelsier.  Seite  74. 
Abbfldtmg.  Yidor  Bendo:  Ampelographie  firancaise.  pI.  10.  L!    Babo  oad 
J.,;^<^er:,  Wein-  und  TafeHnuiben.  Taf.  LYIII.,  mid  Gh.  Sfaigle:  Tranben- 

sorten  Wflrttembeigs. 

Synonyme  nach  Babo. 
Frfiher  weisser  Malvasier.  Wein-  und  Tafeltranben.  S.  187. 
Orflne  SeidetranlfC^  An  der  Bergstrasse. 
Weisser  oder  grttner  Lagler. 

<Trttne  Melliertranbe. 

Weisser  Languedoker.   In, .Gürten. 

Kilianer.    In  Gärten. 

Welscher  Frflhjonker.    Bei  Würzburg. 

Bianca  CapcUp,    Im  liflicingau. 

Clemontea  .laciniata.  Bürger.  S.  95,  NVird  hier  wahrscheinhch  mit  einer 
auilcrn  Traubensnrte  vur wechselt.  dA  die  3i4tter  des  weissen  Malva- 
siers  nicht  gesclilitzt  sind. 

Languedoc.  Kilian  blanc.    In  Frankreich.  Trümmer.  S.  254, 

Grüne  Seidentraubc.    Trümmer.    S.  254. 

Malvasia.    Sprenger.    Bd.        <l.  ä4Ö.-^^^'»^="*^'  .  . 

Perltrauhe.    Bei  Ehrenbr^?i^on?tcin. 

Malvoisie  liatif?    Departement  du  GätäJ''"^'  . 

ilalvoisie?    Dep.  Lot  et  Gfth^tiÜ«;."  ' '"^  iuW.shn/x 

SynonTg.^^,nacl,  V .c tQ,r,. 9^ «. 
L»  lfah<Me.  Tta.  de  C«8|y^,.&fy  .f-„„„„.,«q  ..1  ....  ..•.i»!.^  -.ai^uO 
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Synonyme  nach  Cte.  Odart.    Seite  402. 
Malvazia  grossa  ou  Vermentino. 
Malvazia  de  la  Tartuja. 

Malvoisic  blanche.    De  la  Drome  et  da  Tarn- 
Malvoisic  musquee.    De  l  llerault. 

Synonym*  nach  Franz  Xrumiuer.    Seite  254. 
YeQz  ^para  in  Frankreich. 

19.  Spitw  wtlaiMT  mfilttor.  Seite  76. 

Abbildung.   L.  v.  Babo  und  J.  Metzger:  Wein-  und  TafeJtrauben.   Taf.  LIX. 

Synonyme  nach  Babo.  *  * 

Später  weisser  Malvasier,  Wein-  und  Tafeltrauben.    S.  188.     ''  *^ 
Burot.    Im  Departement  de  la  Drome.  f.-  --•'/'. 

Honigtraube.  Im  landw.  Garten  in  Ileidelherg,  (dorthin  ans  Steyomiark' 
gekommen,  ist  jedoch  niiht  die  von  Trümmer  beschriebene  Honig-^ 
traube,  welche  rundheerig  ist,  während  diese  lange  Beeren  hat.)     "  * 

SynonyniQ  nach  Victor  Rendu.    S.  7:      '  "''^ 
Maivasia.   Vins  de  Corse.  '     '    -  ' '  ^ 

20.  BUaer  WttdwUickar..  Seite  79.  \  ' 

Synonymi  nich  Babo,,  j  '' Vi,.' :/.  ;X 
*  Kram  Grobes.  Bei*Wflrzbiirg. 

Degoütant.  Bei  Rochell^.  Ilster  diesem  Namen  auä  Franken  erhalten, 
aber  auch  unter  dem  Kameii:'  ^ 

Frühwillscher,  so  dass  es  die  Fralge  iät',  ob  hier  nicht  eine  Terwechsrung 
stattfand.  <-       .^^t.,:  ;    r    /  •  jW 

21.  «ktei  Oiidgiaat:  ^  sl      .  . 

^  ;  o;j'i  J    li      /  f  » 

Abbildong.  Victor.  Rendu:  Amp^lographie  franoiise,  pl.  3.   .'  ,  ,.',  Mr 

Synonyme  nacli  Babo.      ,  r, 

TieMöht  Garagnone.   Ans  Italien,  Jedoch  nicht  zu  besüitimen. 

-Carignant.   Im  BeparCemeitt  de  Hueraolti  nach  Baamann  Ja  BQllwilIer..r 

Synonyme  nach  Renda.  8.  37. 

Garignaae.  Bans  les  F]^^s-|<j>rientales  et  cnta  de  TH^ratilt  et  le 

Gard  et  da  Langaedoc  et  dans  rÄude_^,  ^  ^ 

HoarrMe  et  Hataro.  biura  I»^Var'ef^' Bo^  8.  38. 

Espar  et  plant  de  St.  GufÄ  \i^mh'\i'^ 

Tlnty,l*Wle'«*««ym^K8rt!S8'^^  ^'       '  »«  »  ' -^mMk 

Synonyme  naclf^e<fe.'^Öäärt."  'Öfetti-Äö  and  496.  ^ 

^gnane.  Pyr«ndet<(^e8teMi;;''^'ij^''b^p(igo'  ät' V^na  'Umv^ßi^VSili^ 

le  nom  de  OrinÄ^^"«*^««!!*     ddÄ 'd^'**jfftnM'''»  '^'^ 

29» 
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Calignan.  Bnr  le  littoral  de  la  Mediterraniu^e  aussi  Cari^uan.  mais  im- 
proprcinent,  et  Mataro  plus  inipropremi^ut  cncore,  dans  let>  vignobies 
de  Saint-Gilles  (Gard). 

82.  Wolue  Sckopatna.   Seite  88. 
Synonyme  nach  Babo. 

Gcisdutto 
Bell  blnoc 
PokoTez 
Sagorski  Shipcn 
Bela  Ifodrina 

Velki  Javor  ,       , .  , 

t«T  .      n  .  j  •  t .  an  versclnedenen  Orten  Steiermark», 

Weisse  Geisdotte  )'  ,       ,  _  o  «1== 

«     ^  /      nach  Trümmer.  S.  255—256. 

Snopatna 

Ohne  Kamen 

Sagorsky  Pof^hipon 

Weisser  lagler 

Beli  Bumlnlak  oder  Bamulak 

Gorograiishzlia 

■  Clementca  laciiiiata.    nurgor.  S.  95. 

Synonyme  von  Franz  Trümmer.    Seite  256. 
Javor,  Aliorntraobe.    Bei  Erlachstcin. 

89.  BUae  8dio|»atoa.  ^eite  85. 
Synonyme  nach  Babo. 
Carignan.   Ehemals  in  der  ständischen  Rebsammlung  in  Grfitz. 

t84.  Weisse  Wachteleiertranbe.   Seite  86. 

Synonyme  nach  Babo. 
Ftlrymony.   In  Ungarn. 

WachtelHertraube.    Im  ständischen  ökonomischco  Garten  in  Grätz  und 

in  einigen  Gegenden  Steyermarks, 
"VN'eissc  Imjierial.    Ebendaselbst.    Trümmer.  S.  322. 
Weisse  Geisdutte.    In  Württemberg. 

Section  III. 
EndzUbne  vollkommen  zugespitzt. 
25-  Blaue  Cibebe.  Seite  b8. 

Abhildang.  L.     Babo  und  J.  Metfger:  Wein-  i  nd  Tafeltrauben.  Taf.LlY.. 

Synonyme  nach  Babo 
Blauer  Damascener.    Wein-  and  Tafeltrauben.    S.  178. 
Gros  Damas;  gramer  Damascener.  In  deotachen  Gftrten» 
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<?ros  Maroc    Ebenfalls  in  deutschen  C^rten. 

Rai  sin  de  Montpellier.   In  Traabensammlaogen. 

Merbregie?  In  v.  Babo*8  Sammlang  (konnte  wegen  Mangel  an  Traaben 

im  Jahre  1842  nicht  bestimmt  werden.) 
üva  Damascena,  Damascener  Traube,  damascenisehe  Cibebe.  Tabernae- 

montanns  1287. 
Blaoer  Damascener.  Rheinischer  Weinbau.   3.  121. 
Blaoer  Damascener.  t.  Gock.    Seite  79. 
Blauer  Damascener.   Trümmer.   S.  315  und  316. 
Blaue  Oeisdutte  i 

Ohne  Namen        (  nach  demselben  in  Steyennark 
Blaue  OliTentraube  /  Seite  315—316. 

Blauer  Damascener) 

Yite  de  Damasco.   In  Toskana.  Acerbi.   S.  279. 

Titis  damascena,  Damascener  Traube.  Sprenger.  Bd.  I.  S.  322. 

Malaga  noir.  Bei  Bochelle. 

Synonyme  nach  Cte.  Odart  S.  417. 

Gros  Damas  (littoral  de  la  M^diterranee). 
Zibibbio  dea  Italieus,  et  Hibib  des  Arabes. 

26.  Weisser  GamaD-  Seitp  91. 
S  y  n  0  u  y  111  0  nach  Dabo. 
Weisse  Bronnertraube     Wein-  und  Tafeitraubeu.    b.  204. 

Masconstraube  (V)  Trümmer.  S.  24  4. 

Gaman.    Im  Denarteinent  de  la  Drome.    Baumann  in  Bollwiller. 

St.  Pierre  blaue,  (.'j    Im  Departement  du  Gharente.    Nach  Baumann. 

Bon  blanc.  (?)   Im  Departement  de  TAisne. 

Bon  blanc.  (?)    Im  Departement  du  Doubs. 

St.  Pierre.  (?)   Im  Departement  de  1  AlUer. 

Und  weitere 

Synonyme  nach  Franz  Trümmer.   S.  244. 
Oraeser  weisser  Klemer  und  weisse  Masconstraube. 

8f.  Iltis  aetigertraibf .  8.  98. 

Synonyme  nach  Babo. 
Bluter  Maiokkaaer.-  Das  Blatt  hat  mit  Jenem  des  Marokkaner  Aehn- 
lichkdty  Ist  aber  nicht  filzig. 


Vsterabtheilnng  in. 

Bl&tter  fast  kahl. 
Section  I. 
Endzäbne  kuppeiförmig. 
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Section  II. 
Kndzähne  halbkuppeiförmig. 

8t.  Btaie  Cjpertmbe.  Seite  95« 
Synonyme  naeii  Babo. 
Blane  Cypertranbe.   Tnunmer.   S.  325. 
Blaue  i :  pertraube      i       .    ,  .  * 

Scbimrier  Mahoirfer  (  *"  •^*'"»  '^'^  •»  «V«««*. 

Synunyme  uach  Fraüz  Trümmer.    S.  325. 
Schwarzer  Malvasier. 

S9.  Silber  Orlciis.  Seite  91.  . 

AbbUdoDf.  C.  F.  T.  Goek:  Die  Weinrebe  und  ihre  Fiflehtt.  TaH  XIX. 
L.  T.  Babo  ottd  J.  Metzger:  Wein-  nnd  TaMtranben.  Taf.  LX. 
Synonyme  nach  Babo* 
Gelber  Orleans.  Wein-  nnd  Tafeltranben.   S.  189. 
Orleaazer,  Orleans,  OrUnzsch.  Rheingau« 
Harthengst,  gdber  Harthengst.  Hardtgebirge. 
Hartheinsch»  Hartheinisch.  Bergstrasse. 
Weisser  Welscher.   Bei  Strassborg. 
Orleaner.  Baisin  d*0rlean8.  Breisgi^n. 
Orleanzer.   Sprenger.  Bd«  I.  S.  357. 
Hartheinsch.  Brenchel.  S.  142. 

Weisser  Orleaner.  Sommer.  S.  35.  Mohr..  Bd.  II,  Seite  21. 
Qrleanstmibe.  RQdeshoimer  Bergtranbe.  Hflrter.  Bd«  IL  S. 
Wrisser  Orleans.   Rheinischer  Weinbau.   S.  94. 

Weisse.  (?)  In  Oesterreich.    Schams  Weinbau  in  Oesterreich. 
Weisser  Rheingauer.    Bei  Ehrenbreitstein. 
Yeox  epars.  (V)  Als  solche  von  Baumann  in  13.  erhalten. 

90.  Maar  Orlsasi.  Seite  100. 

Synonyme  nach  Babo. 
Grüner  Orleans.  Weüi-  nnd  Ttfeltranben.  S.  193. 
Orlanisch.  Orlenser,  Orleans. 
Orleanier.  Im  Rheiogau. 
Qittner  Hartheiatch.  Bei  Heldelberg. 
Hirthengst  In  RfaeinhesBen. 
Hartheigst.  An  den  Yogesen. 
itfldesheimer  Orleans.    Kenzingen  im  Breisgau. 
Yitis  duracina  major.    Hartheinsch  Tabemaemont.  1286. 
Grüner  Orleans.    Rheinischer  Weinbau.    S.  96. 
Genetin  d'Orleans.    Sprenger.  Bd.  I.  S.  332. 
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Synonyme  nach  Cte.  Odart.    S.  283. 
Gros-Riesling  —  Orleaner  ou  Orleandcr  h,  Kadesheim  etdans  tont  le  Rhingaw* 
Hartbengst  (au  vignol»les  da  Palatinai). 

ai.  ifäUr  wämt  OrlMU.  Seite  102. 
Synonyme  nach  Babo. 
—  0  — 

32.  Weisser  Verjas-  Seit«  102. 
AUilMiuig.  L.  T.  Babo  und  J.  Melifer:  Weia*  und  Tafeltranben.  Taf.  LR. 

Synonyme  nach  Babo. 
Weiaaw  Yeijos.   Wein-  nnd  TafeHranben.   S.  175. 
Weisser  Teijus.    Rheinischer  Weinbau.    S.  124. 
Gray,  Gr6goire,  raisin  blanc. 
Bordelais  blanc.  (?)    In  Frankreich.  Demersou.. 
Vicanue  verjus.    In  Hochelle. 

Synonym«  nach  Cte.  Odart,    Seite  421. 
Bourdelas  ou  Verjus.    (De  la  r^gion  centrale  de  la  France.) 
Poumeströ  ou  Aygras.  (De  l  ancienne  Provence.) 
Brumestre  et  aussi  Aygras  (d  Olivier  de  Serres.) 
Bomasta  (de  PUne  et  de  Virgih^) 

93.  Blawother  Gertikaier.  Seite  105. 
Abbildnng.   L.  t.  Babo  and  J.  Metsger:  Wein-  and  TaMtianben.   Taf.  LXU. 

Synonyme  nach  Babo. 
Navave.  Departement  des  Landes. 
Bother  Coisikaner.  Wein-  and  Tafeltranben.  S.  197. 

34.  Weisse  ■■skateile.  Seite  107. 

A1)büdung.    Victor  Hendu:  Aini)elogru})hit'  traacaise.   G2.  Bild. 
Synonyme  nach  Babo. 
Grüne  Seidetraube.    Wein-  und  Tafeltrauben.    S.  11)6. 
Muskatelle.    Im  Dep.  du  Lot.  (nach  Baumaun.) 
Grüne  Seidetraube.    Trümmer.    S.  251. 

Kilian  blank.    Ehemals  in  der  Eobsammlang  des  ständischen  Muster- 

hofes  in  Griltz. 
Moscadello.    In  Corsika. 

Synonyme  nach  Victor  Renda.    S.  455. 
Muscadelle.    Vins  de  Bordeaux.    62.  Bild. 
La  Maacade  oa  Muscat  fou.    Vins  de  la  Cöte  de  Bergerac. 

Synonyme  nach  Cte.  (hlart.  S.  138. 
Mnsqoette  —  Muscadet  donx  —  Raisinotte  —  Ang^ico.  (Qironde.) 
Müscade  (Sauternes)  Muscat-tou  (Vignobles  de  Bergerac)^ 
Gailhan-Moscat  (Vignobles  du  Lot,  da  Tarn  et  de  ia  Garoane.) 


0 
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A.  Biaokeuhoru: 


Section  HI. 
F,  n  d  z  ;i  Ii  n  p  s  ])  i  t  z  i  g. 
35.  Gelbe  Seidentraabe.  Seite  109. 
Abbildung.  L.  v.  Babo  und  J.  MeUger:  Wrin-  und  Tafeltrauben.  Taf.  LXX. 

Synonyme  nach  Babo. 
Gelbe  Soidetraube.    Wein-  und  Tafeltrauben.    S.  194. 
Seidentraube.    An  der  Bergstrasse  bei  Heidelberg. 
Frühleipzi^er.    In  ^'ord#^^'1lt^^llland. 
Weisse  Zil)el)e.    Wilsche  Frühtraube.   In  Frauken. 
Frülitraube.    Sprenger.  I.  291. 
Frühweisser,   v.  Breuchel.   S.  142. 

Raisiii  de  Lindau.   Frühzeitiger  Melier  blanc.   Salzmann.   S.  159. 

Frfihleipziger.   Schfibler.  S.  60.   Mohr.  II.  8.  19. 

Weisse  Zibebe.   Weisser  Kilianer,  Weisser  FrOhleipziger.   Christ.  Po- 

molog.  ni.  337. 
Früher  Orleans.  Rheinischer  Weinbau.   S.  93.  . 
Lugiana  bianca.   In  Gürten. 
Hadelaine.  Nach  Bronner  in  Medoc  und  Bordeaux. 
Zibebe.  Roainentraube. 
Weisse  Rabolina.   Früher  weisser  MalYoisier. 
Augustana.  Lugiane.   Nach  Trümmer  in  Steyennark.   S.  252. 
Oleagnina  saiiida.  Nach  v.  Vest.   S.  36. 
Grosser  firtther  Malvoisier.  v.  Goch.  S.  42. 
MesUer,  Momain  blanc. 
Moma  Chasselas  blanc. 

Blanc  de  Bonellc.    In  Frankreich.    Chaptal  und  Demerson.  216. 

Meslier.    Im  Departement  du  Cher.  | 

Meslier?    Im  Departement  de  TEure, 

Magdeleine.    Deiiartement  du  Gard. 

Meslier?    Departement  de  Loiret. 

Meslier?    Departement  de  la  Tsievre. 

Meslier  jaune  et  vert  V    {»epartement  du  Rhone.  •       •  ; 

MesÜer?  Departement  de  la  Seine  et  Oise.  '■ 
Meslier?    Departement  de  la  Vonne. 

Ob  der  Name  Meslier  immer  den:  Seidetraube  bezeichnet,  will  ich 
nif'ht  behaupten. 
Vigiri(>gA  communis.    Clenjente.  S. 
Vigiriega.    In  verschiedenen  spanischen  Weingegenden. 

Synonyme  nach  Franz  Trümmer.    S.  252. 
Wdsse  frühe  Geisdntte.   Nach  Rath.   S.  44. 

I 
I 
I 
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Spitt  Seidentraate.  Seite  113. 
Synonyme  nach  Babo. 
Mema  Ciarette  blanche.  Nach  Banmann  im  Departement  de  Vaacluse. 

37.  Witiser  PtearüB.  Seite  114. 
Synonyme  nach  Habo. 

Weisser  BiQssardt   Wein-  and  Tafeltraoben.    Seite  202.    Taf.  LXTV.  • 
Heft  XI. 

Picardin  doux.    In  Montpellier  nach  Bronner. 
•Weisser  Blüssart.    Mohr.  Bd.  IT.  Seite  20. 
Grain  oval  dolicicux.  liamiiaiiii. 

Weisser  Clävner.  (?)    Im  Dop.  du  baut  Rhin.  Bauiuaiiu. 
Piccard.  (?)    Departement  d«*  la  Currezc. 

38.  Blauer  Blüssart.   Seite  117. 

Abbildung.   L.  t.  Babo  und  .1.  Metz^ror:  Wein-  und  TateltraubeD.    Taf.  LXIV. 

Svnonvme  nach  Babo. 
Blauer  Blüssardt.    Wein-  und  Tafeltrauben.    S.  201, 
Blussard.    In  versrhiodencn  Gärten. 
Blussard  noir.    In  Frankrtnch. 
Pelossard.  (V)    Im  Departement  de  TAine. 
Schwarzer  llanibarger  oder  Warnertraube.    Sprenger  I.  S.  377. 
Schwarzer  Malvnisier.    Rheinischer  Weinbau.    S.  92. 
Frtiher  blauer  Blttssardt.    Trümmer,  331. 
Fendaot  rooge?   Am  Genfer  See. 

Synonyme  nach  Cte.  Odart.    S.  265. 
PeloMard  rooge,  Möcle-Lombardier  du  Jura. 

39.  Ipiter  UMtr  Blttisardt.  Seite  119. 

Synonyme  nach  Babo.  ' 
Spiter  blauer  Blflssard.   Trümmer.  S.  332. 
Tinta,  Digmari.   Ehemals  im  stflndischen  Masterhofe  in  Grätz. 

4«.  Weluer  BltiHrt.  Seile  131. 
Abbildmig.  L.  t.  Babo  und  J.  Hetagar:  Wein-  mid  Tafeltrauben.  Taf.  LXIT. 

Synonyme  nach  Babo. 
WeisBer  BlosBard.      |  Tnimmer.   8.  334. 
Weisser  Blossard.     (  Mohr.  Bd.  II.  Seite.  2n. 

41.  Wsi8S0  Sshirutraib«.  Seite  123. 
Synonyme  nach  Babo. 
Schlras  Kali.   lo  der  Hehsammlong  des  stftndtschen  Masterhofes  in  Grats. 
Weisse  Schhrastraobe.   Trammer.   Seite  327. 

42-  Elana  Batachera.  Seite  188. 
Synonyme  nach  Babo. 
Butachera.    Am  Comer-See. 
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A.  BlankenhiHrn: 


43.   Blaue  Risaga.   Seite  125. 
Synonyme   nach  B  a  b  o. 
Blaue  Kisaga.    Trümmer.    Seite  329.  , 

44.  Blauer  Bernardf.  Seite  127. 
Abbildung.  L.  v.  Habo  und  J.  M«tsger:  Wein-  und  Tafeltnuiben.  Taf.  LXIL 

Synonyme  nach  Babo. 

Blauer  Corsikaner.    Wein-  und  Tafeltraubon.    S.  198. 

Raisin  de  Corse.    Im  Departement  de  Yauclose. 

Hammolo.  (?)   In  Toscana.   Nach  Simonde. 

45.  Blauer  DanaseeMr.  Seite  129. 
Synonyme  nach  Babo. 
Spater  blauer  Damascener.   Tiranimer.   S.  317. 
Blaue  Zwetschentranbe.   In  Steyermark. 
Kosyak  zhemy^  blaoe  Geiedatte.  Ebendaselbst. 
Frankenthal.  (?)   In  BocheUe. 
Damas  violet.  (Vj  Ebendaselbst. 

46.  Früher  weisser  Damascener-  S.  131. 

Abbildung.    L.  v.  Babo  und  J.  Metzger:  Wein-  und  Tafeltraubeu.    iaf.  LV» 

S  V  n  0  n  V  m  0  nach  B  a  1)  o. 
Früher  weisser  l>aniascener.    Wein-  iiiul  Taleltrauben.    S.  180. 
Früher  gelber,  früher  weisser  Damascener,  weisser  Muscat. 
Malagatraube.    In  Gilrten. 
Malvasia  Nr.  1.    Sprenger.  Bd.  T.  S.  346. 
Weisser  Griechisrher.    Sommer,  b.  16. 
Laska.    In  Steyermark. 
Spiilichentraube.    Bei  Leipzig. 
Yitis'Martinecii.  (?)    Clemente.    S.  332. 

Synonyme  nach  Franz  Trümmer.    S.  311. 
Grosser  gelber. 

47.  Später  weisser  Damascener.  Seite  la.i. 

Abbildung.   L.  v.  Babo  und  J.  Metzger:  Wein-  und  Tafeltraubcn.   Tat  LV. 

S  V  n  0  n  V  m  e  nach  Babo. 
Später  weisser  Damascener.     Wein-  und  Ta^ltrauben.    S.  181  und 

Rheinischer  Weinbau.    S.  122. 
Mutter  mit  den  Kindern. 
Raisin  de  Montpellier. 

Grosser  Montpellier.  _ 
Grosser  Spanier.  ' 

Weisse  Cibebe.  (?)    Sprenger.  Bd.  I.  S  316.  * 

Cibeba  bianca.    Sprenger.  Bd.  I.  S.  318. 

Mader  Betsich?   In  Persien.   Sprenger.  £d.  U  S.  301. 

♦ 
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Cybaba.  (?)   Id  BObmen. 

Spftter  weisser  Damaseeoer.   Trammer.  S.  31.   v.  Qock.  S.  279. 

48.  Weisser  Mascat-DtmasceQer.  6.  loö. 
S  y  II  o  n  y  in  e  ii  a  c  h  ß  a  b  o. 
Weisser  Muscat-Damascener.    Wein-  und  Tafeltrauben.  S»  181. 

Weisser  Muscat-Duinascencr.    Trümmer.  Seite  313. 
Alexiuulriner  Muscateller.    In  deutschen  Gärten.  ^ 
Mascat  d'Alexandrie.    In  französischen  Gärten. 

* 

Muscat  long,  Mascat  p&le  musque.    Du  Hamel.    Bd.  I.  S.  80. 

Mascat  ä  gros  grains.   Muscateli<er  von  Alexaudria.   Sprenger.  Bd.  I. 

S.  355.    Sommer.  S.  28. 
Muscateller-Cibebe.    Sprenger.  Bd.  I.  S.  356. 
Aiexandrinische  I^'rontignac. 

Muscat  von  Jerusalem,  Alcxandrian.  Frontignac   Mascat  of  Jerosalem* 

MüUer's  Gartenlexikon.  Bd.  IV.  S.  645. 
Weissgelber  Muscateller,  mit  groesen,  länglichen  Beeren,  v.  Geck. 

S.  61. 

Grossbeeriger  Muscateller.  Christ.  S.  27. 
Weisser  (Sbeben-Mnscateller.'  Rheinischer  Weinbau.  123. 
Moscateller-Geisdatte.  In  Steiermark. 
Yitis  Udori.   demente.   S.  367. 
Uoscatel  goido  blanco,  M.  romano,  M.  real,  Moscateton. 
MoBcatel  Flamenco. 
Moscatel  romano  blanco. 
Baiain  Mnscat.  Moscat  blanc. 
Moflcatel  romano.  Moscatelon. 
Mbecatd  Flamenco.  In  vertchiedenen  Schriften. 
Mvflket.  In  Syropheropol.  .  ' 

Salamanna.  Lange  astrahaslsche  Moscateilertraabe.  Nach  Simonde  ia 
Toskana. 

Synonyme  nach  Cte.  Odart.    Seite  303/3^4. 
Mascat  d'Alexandrie.  (Duhamel). 
Mascat  de  Rome,  —  Muscat  d'Kspagne,  —  Muscat. 
Gree-Panse  musquee.  (D6p.  m^ridiunaux). 
Moscatel  Gordo  blanco,  —  Moscatel  Gorron. 
Moscatel  Romano  (en  Kspagnc  et  Ampelogr.  de  TAndaloasie). 
Uva  Salamanna  Utalie  septentrionalc). 

Synonyme  nach  Frans  Trammer.   Seite  313/314. 
Moscat-Zibeben«  Moscatel. 
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£.  Mach: 


49.   Weisser  Bonrgplas.   S.  138. 
Abbildung.    L.  v.  liabo  und  .1.  Metzper   Wein-  um;    J  afeltrauben.   Taf.  LVII. 

Synonyme  nach  Babo. 
Spftte  T.ahntrnnbe.    "NVoin-  und  TalVltrauben.    S.  ]9Cu 
Hour'^'flas.    Aus  dorn  I><'i.;iit<  iii»^nt  dor  Vogescn,  (uuter  dieser  Bezeich- 

niüu:  V.  li.  (i.  hr.  naninaiin  erhalten.) 
Ataul)i.  iV)  V.  l'n^edura.  (?) 

üva  i\v  ragol.    Horkr  Palop.  (V)    demente.    S.  345. 
Malagatraabe.    In  Gärten. 

FortsetKUDg  folgt 


Die  Phyllozera  Tastatriz  in  Frankreich. 

Bericht  fiber  eine  im  Auftrag  des  k.  k.  Ac  kerbanministe- 
rinms  unternommene  Reise  in  das  südliche  Franicreich. 

Von 

Edmund  Mach. 


Seit  dem  Jahre  1868  lasen  wir  fast  in  allen  franzöischen  landwirthsehaft- 
liehen  Zeitungen,  in  ÜEist  allen  Berichten  flher  Weinbau,  die  nns  ausFrankrdch 
mkamen,  aber  die  fürchterlichen  Verheerungen  des  neuen  Rebfeindes,  der 
von  Planchen  zuerst  .erkannten  Phjllozera  vastatrix,  welche,  Vernich' 
tender  auftretend,  als  all  die  zahlreichen  anderen  Feinde  des  Weinstockes, 
durch  ihr  rapides  Umsichgreifen  den  ganzen  Wohlstand  des  südlichen 
Frankreichs,  der  fast  ausschliesslich  auf  der  Kultur  der  Rebe  beruht,  zu 
bedruhen  schien. 

Aber  trotz  der  ITnzahl  von  l*ulili.\'\tionen  war  es  fast  unmöglich 
sicli  eine  klare  Vorstellung  über  den  (Gegenstand  zu  bilden.  Die  Unter- 
suchungen und  veröffentlichten  Deobaclitungen  widersi)rachen  sich  nur 
zu  oft,  und  nicht  selten  war  der  blosen  Vermuthung,  der  Hypothese  bei 
dem  Mangel  «n-nster  Heobachtuiigen  ein  viel  zu  weites  Feld  gelassen. 

"Nur  erwünscht  kam  mir  daiier  der  Auftrag,  die  verheerten  Gegen- 
den zu  bereisen  und  mir  durch  eigene  Anschauung  und  im  ]>ersön- 
lichen  Verkehr  mit  den  Männern,  die  sieh  ernstlich  mit  dem  Gogenstaniie 
befassen,  ein  klares  Hild  in  jrder  Beziehung  zu  schatfen,  umsomehr, 
als  die  Krankheit  nun  auch  für  uns  ein  Gegenstand  der  ernstesten  Be* 
sorgniss  geworden. 
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Es  ist  selbst  an  Ort  und  Stelle  nicht  ganz  leicht  vollkommeoe  Klar- 
heit zu  gewinnen.  Sowohl  bc/(lglich  der  Lebensweise  des  nun  wohl 
mit  aller  Sicherheit  als  Ursache  der  Krankheit  hinzustelleDden  Insectes 
(obwohl  lange  Zeit  «elbst  Kntomologeu  wie  Signoret  daran  zweifeln  zn 
mflssen  glaubten),  als  bezüglich  des  Ursprunges  desselben,  noch  mehr 
bezüglich  der  Mittel  es  zu  bekämpfen  ist  man  noch  nicht  Ober  den  An- 
fang hinaas  und  widerstreiten  sich  hier  noch  immer  die  verschiedensten, 
mehr  oder  weniger  begrflndeten,  meist  ziemlich  positiv  hingestellten 
Ansichten. 

Ja  es  ist  nicht  einmal  möglich,  man  mOsste  denn  CantonumCanton 
bereisen,  einigermassen  sichere  Aniialtsponkte  aber  Zeit  nnd  Ort  des  ersten 
Auftretens  in  den  verschiedenen  Bezirken,  genaue  statistische  Angaben 
Ober  die  Ausdehnung  der  Krankheit  zn  erhalten. 

Wir  finden  Hunderte,  die  sich  mit  mehr  oder  weniger  Kenntniss,  nü^ 
geringerem  oder  grösserem  Interesse  dem  Gegenstande  widmen,  wir  fin- 
den Oberau  Commissionen  von  der  Regierung  oder  den  landwirthschaft- 
liehen  Gesellschatten  eingesetzt ,  die  dann  und  wann  irgend  einen  ver- 
heerten Weingarten  in  Augenschein  nehmen. 

Jedermann  ghiubt  in  Sachen  Phylloxera  mit  irgend  einer  Ent- 
deckung debutiren  zu  mOssen  und  wäre  es  nur  des  Preises  von  20,000  frcs. 
wegen.  Aber  vergeblich  suchen  wir  bei  der  immensen  Wichtigkeit  des 
Gegenstandes  nach  einer  Organisation  der  Arbeit,  nach  Männern,  deren 
einzige  Aufgabe  es  wäre,  das  Land  vor  weiteren  Riesenschäden  zu  bewahren. 

Planchon  &,  Lichtenstein,  die  hier  das  meiste  Verdienst  in 
Anspruch  nehmen  können,  denen  wir  das  meiste  verdanken,  von  diesen 
ist  der  eine  vielbeschäftigter  Lehrer,  der  andere,  obwohl  gelehrter  E  n  t  o- 
mologe,  doch  auch  oft  auswärts  weilender  Geschäftsmann. 

Signoret  aber,  der  bekannte  K  n  t  o  ni  o  1  oge,  weilt  iu  Paris 
und  «lürlte  P  h  y  II  o  x  e  r  a  wohl  kaum  anders  als  in  F 1  a  c  o  n  s  gesehen 
haben.    Sei  es  mir  nun  diesen  Bemerkungen .  die  ich  nicht  ganz 

unterdrücken  konnte,  gestattet,  vorerst  über  die  V  e  r  b  r  ei  t  u  n  g  des 
üebels  und  seinen  möglichen  Ursprung  zu  berichten. 

Schon  185«;  wurde  d;is  Insekt  in  den  Gallen  der  Blätter  von  Asa 
Fitch  in  Amerika  besthriuben,  wtüiread  es  erst  später  von  Kile/ 
au  den  Wurzeln  studirt  wurde. 

In  Kngiand  fand  es  Westword  schou  löOö  und  später  1Ö68  an 
verschiedenen  Orten. 

In  Frankreich  will  de  Penarum  schon  im  Jahre  18(;:J  dieKrauk- 
heit  in  der  Nähe  von  Avignon  beobachtet  haben,  doch  gelang  es  erst 
Planchon  im  Juli  18()8  in  St.  Keaijr  bei  Avignon  das  Insekt  als  die 
Uisache  der  Krankheit  zu  entdecken. 
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Wahrend  es  sich  nun  in  Frankreich  immer  mehr  ausdehnte,  wurde 
es  noch  mit  Sicheriieit  constatirt  im  Klostcrneuburger  Weingarton  und 
allem  Ansclieine  nach  in  Portugal,  während  .alle  anderen  Anj^aben  über 
sein  Auftreten  in  Italien,  (iriechenland,  der  Schweiz,  Ungarn  und  Deutsch- 
land noch  durchaus  nicht  festgestellt  und  zumeist  auf  oft  grobe  Ver- 
ivechslungen  zurückzufahren  sind,  aber  trotzdem  immer  wieder  von  Neuem 
in  allen  Journalen  erscheinen. 

In  Amerika  scheint  es  besonders  Missouri  7.\i  sein,  in  welchem  man 

I 

von  wirklichen  Verheerungen  der  Phylloxera  reden  kann;  in  Frankreich 
Bind  es  2  Gebiete,  in  denen  sie  verwüstend  auftritt,  einerseits  Provence- 
Langnedoc,  andererseits  Bordeaux.  Ich  liabc  beide  Gebiete  besucht  und 
mag  auch  hinsichtlich  der  Ausdehnung  und  Intensität  des  Uebels  Manches 
ttbertrieben  worden  sein,  der  Eindruck  blieb  mir,  dass  wir  es  hier  mit 
einer  nnendlieh  ernsten  Sache  zu  thnn  haben.  Im  ganzen  Departement 
Yanelose  ist  die  Ernte  fast  Noll  geworden,  nicht  weniger  trostlos  ist 
der  Stand  der  Dinge  im  Gard  und  Bouchee-do-Rhdne,  nnd  wenn  auch 
im  Departement  Höranlt  der  Schaden  im  Ganzen  genommen  noch  nicht 
bedeutend  ist,  so  bedenken  wir,  dass  das  Insekt  dort  viel  später  eindrang, 
nnd  sollte  bs  einmal,  wogegen  gar  nichts  spriclit,  ähnliche  Yeibreitang 
gewinnen,  wie  in  den  vorher  genannten  Departements,  so  ist  es  auch  mit 
der  Wohlhabenheit  dieses,  jezt  so  rdchen,  Districtes  zu  Ende. 

Mehr  als  jedes  andere  Departement  mnsste  es  unter  dieser  Geissei 
leiden,  denn  wo  immer  wir  hinblieken,  hat  hier  die  Rebcnltur  jede 
andere  Cultur  fitst  vollständig  verdrängt,  wir  sehen  nicht  Acker,  nicht 
'Wiesen,  nichts  als  ein  grosses  Rebmeer ,  kaum  dass  ein  Banm  uns 
Abwechslung  bietet 

Während  wir  aber  im  H6raalt  nur  wenige  Stellen  finden,  wo  die 
bis  2  Meter  von  tinander  gepflanzten  StAcke  mit  ihrmkrii Aigen  Trieben, 
denen  kein  Pfahl  zur  Stütze  gegeben,  nicht  in  üppiger  Entwitimlung  den 
ganzen  Boden  äberrankten,  sehen  wir  bei  einer  Fahrt  durch  Yauclase  I 
nichts  alsdflrre,  kahle  Stumpfe  aus  dem  verwilderten,  sich  ganz  über* 
lasse nen  Boden  hervorblicken.    Und  doch  wie  viele  jener  üppigen,  noch 
reiche  Ernte  darbietenden  Weingärten  enthalten  schon  den  Keim  der 
Krankheit  und  >iiid  schon  mehr  oder  weniger  ähnlichem  Schicksale  ge- 
weiht. In  (Itn  Departements  Vaucluse  und  Gard  hat  in  Folge  dieser  Krank-"' 
lieit  nicht  jedes  landwirtliscliaftliche  Erträgniss  aufgehört,  die  Rebe  wechselt 
ab  mit  Oliven,  mit  (ietreide  und  Maulbeeren,  im  llerault  aber  hat  sie  seit'''  ; 
einiger  Zeit  Alles  verdnin^'t,  besonders  in  Folge  des  Auftretens  der  Trauben-  ; 
kranklieit,  welche  eine  unendliche  Steigerung  der  Weinpreise  zur  Folge 
hatte  und  den  Bau  ihrer  (bis   400  llectl.  ]um'  llectar)  reichtragehden '  ' 
Traubensorten,  besonders  des  Aramont,  Alicaute  etc.  uaeodiich' lucrativ  ^  . 
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machte.  Besitzer  und  besonders  Arbeiter  seUeu  datier  mit  grosser  Be« 
«orgniss  den  nächsten  Jahren  entgegen. 

Die  Weinkultur  ist  so  ausschliesslich,  dass  das  Herault  sein  nöthigstes 
Patter  für  seine  Arbeitsthiere,  seine  Pferde  und  Maulesel  aus  den  be- 
nachbarten Departements  beziehen  mass.  Bios  Schafe  ist  es  selbst,  durch 
seine  abfallenden  Trester,  zu  ernähren  im  Stande. 

Ich  sah  im  Herault  die  Krankheit  an  mehn  ren  Orten,  besonders 
um  Montpellier  herum  in  den  verschiedensten  Graden  der  Entwicklung. 
Ich  sah  sie  in  ät.-Aunes,  in  Yille-newre-les-Maguelonne,  in  Sorgaes  bei 
Avignon,  in  Graveson  bei  Tarascon,  sowie  später  in  Bordeaux. 

Wie  schon  erwähnt,  war  es  im  Jahre  1863,  als  man  zuerst  auf  die 
Kranklu  it  aufmerksam  wurde  in  den  Weingärten  von  Pngaut  bei  Roque- 
mauro  im  Departement  Gard,  sowie  bei  Yille-neuve-les-A?ignon.  Man 
beschrieb  ihr  Auftreten  damals  nur  unter  dem  Namen  Pourridie.  Im 
Jahre  1864  bis  65  ▼orbraitete  sie  sich  besonders  im  Yanduse,  ergriff 
die  Weingärten  von  Sorgoes,  Gamaret,  St.-G6cile*CbAtean-neiif-da-Pape. 
1866  xeigte  sie  sich  in  B^my,  Graveson,  St-Martin-de-Cran,  1868  in 
Tarascon,  Sönas,  Gadaraehe,  1869  in  Arles,  d*Orgon  nnd  Miramas  in 
Booches-dn-Rbdiie. 

In  demselben  Jahre  verheerte  es  auch  Yannage  und  Langlade  im  Gard, 
wo  ihr  StOclce  von  100^150  Jahren  znm  Opüer  fielen.  1870  zeigte  sieh 
die  Krankheit  im  Territorium  vjn  Mandnel  ond  bei  Yistre  (Gard)  nnd 
wurde  zuerst  beobachtet  in  den  Gommunen  Lnnel,  Lansargnes,  St.-Jean- 
de-Gocttles  und  Qilles-du-Ptee  im  H6ranlt.  1871  erschien  sie  in  den 
Communen  von  Mauquis,  Cadenet  Bdsteron,  Lalles  und  Yendargnes  und 
gleichzeitig  am  linken  Ufer  der  Bh6ne  bis  Yalence  und  in  einzelnen 
Orten  des  Departements  Yar. 

Ueberblicken  wir  ihren  Yeriireitungsbesiric,  so  finden  wir  sie  im 
dstüfhen  Gebiete ,  in  7  ]>epartements,  von  denen  Gard,  Yaucluse 
und  Bouehes-dtt-Rh6ne  als  am  frflhesteu  von  der  Krankheit  ergrif- 
fen und  auch  am  f&rchterlichsten  verheert  sind.  Während  durch  eine 
Enquete  im  Jahre  1869  constatirt  wurde,  dass,  und  das  besonders  nur 
in  den  Arrondissements  Orange  nnd  Monier  Vinard,  etwa  der  Wein- 
gärten*) von  der  Krankheit  befallen  sind,  uud  viele  davon  völliger  Ver- 

*)  Hine  Enquete  im  Yaucluse  eonstatirte  im  Juni  1869  im  Arrondinement 
d'Oraoge  von 
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nichtung  entgegensehen .  sind  jetzt  wenigstens  ^.  t  bis  '/4  aller  Weingftiten 
schon  dem  Uebel  unterlegen.  Viel  geringer  schon  ist  bis  jezt  der  Schaden 
in  den  Departements  Dröme  nnd  Ardöche,  unbedeutend  noch  imH6- 
ranlt  and  Var. 

Nirgend  deutlicher  als  im  Departement  Höranlt  kann  man  das 
Weiterschreiten  der  Krankheit  beobachten. 

Bei  Lunel  kam  sie  1870  in  das  Departement  und  verfolge  nun  zwei 
getrennte  Wege.  Einiü.il  ging  ;^ie  längs  der  Hahn  fort  und  kam  auf  die- 
fceiii  N\  I  ge  \n>  Ville-neiive-les-Maguelonnes.  eine  Ei^Mibalinstation  von  Mont- 
pellier gegen  Celle,  nlinc  das  nahe  Kroiiligiiun  zu  erreit  lu  n.  leinen  zweiten 
Weg  schlug  sie  von  Lnuel  ixl^w  Custrii^s.  St.  Aunes,  ^  andargues,  Clappier 
ein^  kam  ferner  in  das  Uejcirtcinent  iiördlifher  bei  öommeres,  fortiächrei- 
teud  gegen  St.  Ililaire.  St.  Matliim.  Le >-M.itelle s. 

Bis  iiii'licr  knüiite  man  dif  ein/tdiu'n  Uiclitniigen  im  \V<'if«'rschreiten 
der  Krankht  it  getrennt  viTltdgen.  von  hier  an  jedoeh  vereiuii:«  ii  sie  sich 
mehr  zu  einem  einzigen  Intcctionslu  nle.  wie  dies  bei  jedem  .Mangel  na- 
tnrlitlier  Hindernisse  nicht  nn<h'rs  inoglieli.  kann  man  docii  das  l)«'»par- 
tenient  imr  :<]s  linen  einzigen  grossen  Weingarten  ansehen.  Immerhin 
ist  es  nur  noch  der  kleine  östliche  Winkel  des  Ilerauit.  der  die  Krank- 
heit nachzuweisen  liat.  kaum  vi  eil  Picht  im  (ianzen  (i  Ilectaren, 
d  i  e  ni  an  als  vollständig  verwüstet  betrachten  kann,  viel- 
leicht 10  Hektaren,  die  mehr  oder  weniger  ernst  ergrif- 
fensind. Die  Verluste  sind  im  Ganzen  noch  unbedeutend  und 
dürften  sich  bei  der  diesj  iih  r  ige  n  Ernte  noch  kaum  be- 
merkbar gemacht  liaben,  doch  findet  man  das  Inselct  immerhin 
schon  in  60  Commonen  des  Arrondissements. 

Ausser  den  genannten  Departements  ist  es  nun  auch  im  Westen  das  * 
Departement  der  Gironde,  welches  Pbyiloxera  kennt;  in  der  Commune 
Floriac  b<  i  Bordeaux  im  Garten  des  Herrn  Laliman  zuerst  am  1866  be- 
achtet ,  breitete  sie  sich  allmftlig,  wenn  auch  sehr  langsam,  am  reehten 
Ufer  der  Garonne  in  den  Cötes,  die  einen  besseren  Mittelwein  liefern, 
aus,  ohne  jedoch  bis  jetzt,  trotzdem  sie  dort  schon  an  8  Jahre  Consta* 
tirt  ist,  bedeutende  Ausdehnung  gewonnen  zu  haben. 

In  einzelnen  G&rten  allerdings  ist  fast  Alles  Terwflstet,  bei  Heira 
Laliman  widerstanden  fiist  nur  die  amerikanischen  Reben.  Dr.  Ghaigneau 
in  Sonys  musste  fast  Alles  ausreissen.  Von  50  Tagwerken  sind  kaum 
3—4  flbrig. 

Bei  Herrn  Bavur  in  Montagne  findet  man  Pbyiloxera  seit  3  Jahren, 
doch  hat  sie  im  Ganzen  kaum  mehr  als  1  Hectar  Terwttstet  Auch 
am  linken  Ufer,  das  man  noch  vor  kurzem  TdUig  frei  wähnte,  will  man 
auf  den  Beaitznngen  der  Herrn  Cahuzac  &  Gaieau  Phyllozera  gefanden 
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haben.  Auch  in  Pompignac,  dreiviertel  Stunden  von  Bordeaux,  hat  Herr 
Snbas**  Phylluxera  irefunden,  ebenso  fand  man  das  Insekt  in  Castres  und 
Camarsac.  Jedenfalls  ist  ai>er  liier  ihr  Verbn^tungsbezirk  noch  ein  geringer, 
eng  begrenzter  und  hat  das  Uebel  während  5  Jahren  nur  verhältnissmässig 
geringe  Fortschritte  gemacht.  Freilich  haben  wir  es  hier  meist  nicht 
mit  solch  zusammenhängenden  \\  <'inlandcomplexen  zu  thun  als  im  Langue- 
doc.  Die  nahen  Weingarten  des  Medoc,  die  ich  durch  die  Freundlich- 
keit des  Herrn  L  a  1  an  d .  üsterr.  Consul  in  Bordeaux,  der  selbi>t  Besitzer 
einer  der  besten  Lagen  ist.  (Gelegenheit  hatte  in  Ges.  llschaft  des  ausge- 
zeichneten Oenologcn  Herrn  Skavinsky  zu  durchfahren,  sind  noch  voll- 
ständig von  dem  Uebel  verschont.  An  einzelnen  kränkelnden  Stellen 
nahmen  wir  damals  selbst  Gelegenheit  nachzusehen,  doch  ohne  das  Ge- 
ringste zu  (entdecken. 

Immerhin  fnrchterlich  beängstigend  bleibt  die  Nähe  des  Insektes 
tilr  jene  anscheinbaren,  aber  ein  so  herrliches  kostbares  Product  ge- 
benden Lagen-  In  einem  Tagewerk  kann  hier  mehr  ▼emichtet  werden» 
als  in  der  Provence  aof  mehreren  Hectaren.  Was  wttrde  aas  die- 
sem leichten  sandigen  Boden,  der  gerade  dazu  geeignet  ist  nicht  viel, 
aber  edles  Enengnist  zu  schaffen  (oft  nicht  mehr  als  20  Heetoliter  per 
Hectare,  im  Langaedoe  bis  400;  freilieh  kostet  danni  der  Hektoliter 
in  den  1  crfts  4—  500  Fres.  nnd  darfiber)!  Ttosende  Millionen  wfiren 
▼emichtet,  Bordeaux  minirt,  wenn  diese  sich  sanft  zum  Meere  verBach- 
enden  Gelände  wieder  zo  sterilem  Linde  wurden,  kaum  Fichten  und 
Heidekrant  ernährend,  wie  jenes  von  welchem  sie  nmgeben,  ans  welchem 
sie  theilweise  entstanden  sind,  nnd  es  ist  nicht  zn  bestreiten,  wenn  anch 
langsam,  doch  das  Uebel  rftckt  näher. 

Nnr  karg  konnten  meine  Angaben  AberYerbreitiing  nnd  Aoadehmug 
des  -Uebels  sein,  doch  hoffe  ich  später  durch  Mittbeihingen,  die  ich  er- 
warte, das  Gegebene  ergänzen  zn  können.  Besonders  hoffe  ich  noch  durch 
weiter«  Mittheilungen  in  einer  lUchtong  Anftcblass  za  erhalten,  die  mir 
vor  Allem  wichtig  erscheint  und  zwar  Ober  den  ürspmng  der  Krank- 
heit in  Europa. 

ürspmng  der  Krankheit.  Zwei  Ansichten  stehen  sich  hier  gegen- 
über. Die  Meisten .  die  sich  mit  dem  Gegenstände  beschäftigen,  vor 
Allen  Planchon  tV  Li  cht  enstein  glauben,  das  Insekt  sei  aus  Ame- 
rika importirt  worden.  In  Amerika  hat  man  dasselbe  schon  viel 
früher;  allerdings  nur  an  den  Blättern  gekannt. 


*)  ^cit  tteigen  Jahre  ist  ans  kein  neuer,  hier  nicht  erwähnter  Infeetions> 
pankt  bekannt  geworden.  Alles  was  über  das  Auftreten  der  Krankheit  in  Deotseh» 
bind,  Ungarn.  Italien  etr.  geschrieben  worden»  hat  sich  als  Fabel  hertosttentellt 
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Dip  amprikanischon  Rehsortoi  widerstehen  ferner  viel  krilftiger  den 
Angriffen  desselben  und  ist  es  dalier  möf^lich.  dass  sich  Phylloxera  we- 
nigstens in  einzelnen  (legenden,  z.  R.  dem  Thale  des  Missouri  schon 
stets  befunden,  ohne  dort  das  Gedeihen  des  Weinstockes  sehr  zu  ^efalirden. 
Auch  kann  man  sowohl  in  Lan^medor.  als  h(>>onders  in  Bordeaux  das  erste 
Auftreten  der  Krankheit  mit  iWv  NMhe  amerikanischer  Rehen  in  Verbindung 
bringen,  im  östlichen  Verbroitungsbozirk  der  Phylloxera  i-t  e"^  die  Reb- 
schiilf  von  Tarascon,  die  zahlreiche  amerikanische  Sorten  enthält 
nnd  den  ei*sten  Infectionspunkten  ziemlich  nahe  liegt.  Auch  ausserdem  dürf- 
ten besonders  in  letzterer  Zeit  ziemlich  häufig  da  und  dort  amerikanische 
Reben  importirt  worden  sein.  Von  einer  sicheren  Herleitung  der  Rebkrank- 
heit von  den  amerik.  Reben  Xarascon's  kann  freilich  keine  Rede 
sein.  Fast  2  Jahre  nachdem  man  die  Krankheit  schon  in  der  Nflhe  be- 
obachtet, bemerkte  man  sie  erst  in  Tarascon  selbst.  Viel  drängender 
fSr  diese  Annahme  ist  ihr  Auftreten  in  Bordeaux,  dort  zuerst  1866  von 
L all  man  beobachtet. w  elcher  m  wiederholten  Malen,  znletit  im  Jahre 
IMO  amerikanisebe  Beben  hnportirte,  wozu  ihre  grosse  Immnnitftt  gegen- 
Ober  dPT  Tranbenkrankheit  Veranlassang  gab.*) 

In  der  ganien  Oironde  itft  nnn  bisher  Phylloxera  blos  in  den 
an  den  Garten  des  Herrn  La  lim  an  angrenzenden  Bezirken  conttatirt. 
Zudem  ist  diese  Besitzung  der  einzige  Ort  am  Continentei 
in  welchem  die  Krankheit  ganz  in  derselben  Weise  wie 
in  Amerika  auftritt,  nur  hier  findet  man  amerik*  Beben, 
deren  Blatter  unzfthlige  Oalleii  zeigen,  alle  dicht  be- 
völkert Ton  jnnger  Brut.  ' 

Ich  nahm  die  Gelegenheit  wahr,  zahlreiche  Exemplare  mit  hsimsn- 
bringen.  Herr  Laliman  ist  nnn  entsc^eden  Gegner  der  Ansicht,  dass 
«Ich  das  Insekt  durch  amerik.  Sorten  naißh  Europa  verpflanzt  habet  und 
stAtzt  dieses  unter  Anderem  durch  einen  Brief,  den  er  erst  kOrzlich  fon 
M.  Berckmann  erhalton  und  in  welchem  derselbe  behauptet,  daaa 
man  in  Georgia  selbst  die  Krankheit  nicht  kenne,  dass  Phylloxera  Mos 
ein  Gegenstand  des  Interesses  fUr  Entomologen  sei,  wahrend  sich  der 
Weinbau  nicht  darum  kümmere.    Doch  schliesst  dies  ja  durchaus  die 


*)  Es  ist  bemerkeutwerth,  dass  Oidium  Tuckeri  am  eoergiachsteji  und  ver- 
heersudslen  besonders  hi  den  KOstenlandem  auftritt.  Wir  sehen  dies  m  Oester- 
leich,  wo  es  immer  mehr  yersehwindet»  Je  weiter  wir  uns  vom  Meere  enCtevCB; 
wir  sehen  es  aber  besonders  iuFhmkreich.  Güronde  und  besonders  HIfault  haben 

mit  der  Krankheit  schwer  su  {limpfen  und  nfltzt  oft  4— f)nialigefl  Schwefeln  nicht 
▼Ollig.  Das  gegen  Norden  aofneonade  Departement  ViMlMSS  jrem»  die  Operation 
des  Schwefeins  luum. 
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Mftsflichkeit  nicht  aus,  dass  da^iselhe  Insekt,  welches  auf  tien  kräftigen, 
widerstandsfähigen  amerikanischen  Reben,  auf  denen  es  grossentheils  auf 
den  Rlfittern  lebt,  bei  uns  keinen  bemerkbaren  Schaden  macht»  sobald 
es  Ten  diesen  jedoch  auf  unsere  einheimischen  Sorten  gewandert,  dieM 
zn  vernichten  im  Stande  ist.  Wenn  Herr  Laliman  weiter  dagegen 
anfahrt,  wie,  wenn  die  Krankheit  durch  amerikanische  Reben  nach  Euro- 
]  a  gekommen  wftr^",  alle  die  zahlreichen  Weingnrten  und  Rebschnlen, 
die  ja  gans  besonders  in  neoerer  Zeit  fast  flberall  einzelne  Amerikaner 
eingeflihrt,  Ton  der  Krankheit  erfiust  sein  mQssten,  so  ist  dagegen  sa 
bemerken,  dass  dieselben  oft  nnr  als  Blindreben,  blos  indirect  und  roOg^ 
licherweise  snmeist  ans  Gegenden  bezogen  wurden,  welche  das  Insekt 
nieht  kennen.  Wissen  wir  doch  Aber  seine  Terbreitang  in  Amerika  so 
wenig  Anthentisches. 

Wer  weiss  übrigens  auch,  ob  das  Insekt  nieht  schon  in  zahlreichen 
Weingarten,  wenn  ancfa  bis  jetzt  noeh  unbekannt  haust;  braucht  es  doch 
gewiss  geraume  Zeit,  bevor  sich  wenige  importirte  Insekten  oder  Eier  so 
Tervielifcltigen,  um  eine  augenscheinliche  Krankheit  der  Rebe  herbeizufilbren, 
und  ist  selbst  dies  eingetreteui  so  mag  man  wohl  selten  auf  Phyll9zera 
verMlen  sein;  gibt  es  nicht  hunderterlei  andere  Ursaehen  dafür,  die  be- 
kannter sind  und  niher  liegen? 

Wer  weiss,  wie  lange  man  in  Klostemeuburg  noch  nkshtsvon  Pbjr- 
lloxera  geahnt  bitte,  wire  hier  nicht  eine.Weinbauscbule  und  eine  Yer> 
sttchsetation ,  welche  durch  zwei  Jahre  mit  Loupe  und  Mikroskop  jedes 
verdAehtige  Anseiehen  verfolgte. 

Und  anch  Klosternenburg  ist  eine  weitere  Stütze  obi- 
ger Ansicht. 

Bis  auf  einen  einzigen  isolirten  Infectionspunkt  kann  man  bei  allen 
anderen  angegriffenen  Stellen  eine  Zuwanderung  der  Insekten  von  mit 
ihnen  in  Contact  stehenden  amerikanischen  Reben  vermuthen  und  zwar 
von  Roben,  die  im  Jahre  1868  direct  als  Würzlinge  von  Amerika  einge« 
fflhrt  wurden  und  bei  der  Untersuchung  zahlreiche  Phylloxera  zeigten, 
ja  an  einem  Orte  kann  man  ganz  deutlich  beobachten,  wie  um  eine 
rereinzolte  als  Wtlrzlin  g  di  r  ekt  eingeführte  amerikanisch»» 
Rebe  herum  sich  ein  kreisförmiger  Infectinnsheerd  gobildot, 
dessen  Stöcke  allerdings,  v on  Aus sen  bes oben,  die  K'rankheit 
kaum  vermuthen  lassen.*)  Dieser  hier  au=igoftthrten .  von  mir  voll- 
kommen ^othoilten  Hypothese  des  Ursprungs  dieses  fürchtorürhen  rebel« 
steht  die  Ansicht  entgegen,  Pbyllozera  sei  ^hon  stets  auch  in  unseren 

In  diesem  Somm<>r  1873  hebt  ^\ch  schon  daatlich  eis  Kreis  zmUckgeblie- 
heuer  Bebeo  oa  den  Amerikaner  herum  ab. 
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Gegenden  vorhanden  gewesen,  habe  theilweise  von  anderen  Pflanzen  gelebt 
und  sei  erst  durch  unbekannte  Verkältnisae  anf  die  Rebe  und  hier  za 
solch  fürchterlicher  En^icklung  gekommen. 

Herr  L  al  i  m  an  behauptete  mir  gogondber,  dass  die  io  den  Weingarten 
gei)flanzten  Obstbäume  ebenfalls  von  Phylloxera  ergriffen  sden.  und  gans 
leidend  aass&hen,  mir  ward  es  jedoch  nicht  ermöglicht,  diese  Behanptiyg 
zu  prüfen  nnd  moss  es  mir  dal  or  erlaubt  sein  einstweilen  darau  711 
z^^-e^feln,  wenn  auch  in  einem  Artikel  der  Gironde  vom  30.  September 
Herr  Laliman  behauptet,  in  Gegenwart  der  Herren  Daclaax 
und  Cornn,  Delegirten  des  Mioisteriams,  Wursetai  von  Kirscbbflomen, 
wie  flüher  anch  schon  solche  Ton  Pfirsichen  nnd  Bimbftnmen  ganz  besetzt 
mit  Insecten  gefanden  zn  haben.  Jedenfidls  würde  dieser  sehr  wichtige 
Fall  noch  weiterer  Gonstatimng  bedürfen  und  werden  wir  Nachforschongen 
nnd  VersQche  nicht  unterlassen. 

Es  wäre  nicht  nnr  interessant,  es  wäre  von  änsser- 
ster  Wichtigkeit,  Klarheit  in  dieseFrage  zn  bringen,  nnd 
sollten  daher  Jene,  welche  amerikanische  Reben  in  ihrem  Sortimente 
besitzen,  auf  das  Umsichtigste  nachforschen,  leicht  kann  dann 
durch  ein  rechtzeitiges  Erkennen  des  üebels  unendlicher  Schaden  ver- 
hütet werden. 

Konnten  hiebei  die  im  Gang  befindlichen  Aufnahmen  für  Wein- 
büustatistik  nicht  Rücksicht  hierauf  nehmen? 

Wichtig  wftre  es  ferner,  über  die  Verbreitung  der  Krankheit 
In  Amerika  Nachforschungen  anzustellen. 

Lebensweise  des  Insektes.  Bas  Insekt  selbst,  die  Ursache  ist 
nun  wohl  erkannt ,  doch  lange  nicht  gekannt.  Vor  Allem  fehlen  uns  • 
alle  sicheren  Aufschlüsse  über  seine  Lebensweise,  über  die  Art  und  Weise 
seiner  Vermehrung  und  Verbreitung ;  hierüber  liaben  sich  s(>  viele  Hypo- 
thesen bei  vollstiindigem  Mangel  an  Tliatsachen  in  die  Literatur  einge- 
schlichen ,  dass  man  nur  zu  leicht  ein  falsilies  Bild  bekonTmen  kann. 
Nur  kurz  soll  hier  angefülirt  werden,  was  wir  mit  Sicherheit  als  That- 
sachc  hinnehnion  krmnen. 

Das  Insekt  kommt  1.  an  den  Wui'zeln  der  Rebe  vor,  dort  sich  im 
Larvcnzustand  in  fabelhafter  Weise  vermehrend.  Die  jungen  Thiere  be- 
wegen sich  üu-«sorst  lebhaft ,  setzen  sich  endlich  fest  und  finden  wir  sie 
auf  kleinem  Räume  oft  massenhaft  vereinigt,  oft  dicke  Wurzeln  fürm- 
lich  überziehend.  Durch  ihren  kleinen  Säugrüssel  bringen  sie  sowohl 
auf  grösseren,  als  auf  den  feinen  Faserwurzelu  (Nodosi taten)  Anschwel- 
Inngen,  charactcristische  Zeliwucherungen  hervor,  die  ich  bei  den  feinen 
Würzelchen  selbst  dann  ganz  dicht  mit  Stärke  erfüllt  fand,  wenn  auch 
der  übrige  Theil*  der  Wurzel  davon  fast  völlig  frei  war;  durch  diese 
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Anscliwelluiigeii  scheint  di«^  Nabrungsaufnalimo  des  Würzelchens  unnn »glich 
zu  werden  und  durch  die  eiutreteude  Saftstockung  stirbt  es  ab  und  geht 
für  die  Pflanze  verloren. 

Gftissere  Wurzeln  sind  oft  von  den  zahlreichen  Anschwellungen 
förmlich  verunstaltet  und  ist  es  natürlich»  dass  diese  mit  fast  strotzenden 
Parenchymwucherungen  (doch  hier  frei  von  Starkeablagerungenj  leicht 
oin  Fiiulen,  ein  Kingeben  der  Wurzel  bedingen  können.  Die  Krankheii 
hatte  auch  thatsächlich  anfangs  den  Namen  pourridie- 

Das  Insekt  zeigt  sich  auf  den  Wurzeln  in  mehreren  Formen,  kleine, 
lebhafte  Thierchen  mit  stark  entwickelten  Füssen  und  Fühlern  in  der. 
Jugend,  keine  deutliche  Krhebungen  (Scbildcheu,  tubercules)  am  Rücken 
aeigend,  was  bei  grOflseren  Tbieren  oft  sehr  aoffalleod  henrortritt.  Von 
diesen  eigenthOmlich  Terschieden,  zeigen  sich  oft  jene  grossen  Thiere, 
die  wir  festsitzend  in  der  Ausbuchtung  einer  WnrzelnodositAt  nicht  sol- 
len erblicken  können.  Die  FOsse  und  Fühler  sind  im  V^hältniss  zum 
Körper  unendlich  klein  geworden,  der  Hinterleib  nach  rOckwärts  ani&d- 
leiKl  zugespitzt.  Es  scheint  dies  das  letzte  Stadium  der  Entwicklung 
Tor  dem  Absterben  zu  sein.  Neben  diesen  finden  whr,  jedoch  sehr  selten, 
IndiTiduen,  die  sieh  sdion.mit  freiem  Auge  durch  ihre  dunkle  Orangefarbe 
Yon  den  ftbrigen  unterscheiden.  Ansätze  zu  Flügeln,  mit  der  Loupe  ab 
schwarze  PunJrte  erkennbar,  characterisiren  sie  als  Nymphen.  YoUkom- 
men  entwickelte  geflOgelte  Insekten  hat  man  wohl  oft  zu  beobachten  Oe- 
legmiheit,  doch  bis  jetzt  immer  nur  in  FUschchen,  in  denen  man  Wur- 
zeln mit  ungeflügelten  Insekten  Utngere  Zeit  aufbewahrt.  Es  scheint 
faiemit  eine  gewine  Ungunst  der  Lebensbedingungen  de  zur  Annahme 
dieses  Zustandes  zu  zwingen. 

Sollte  sich  diese  Annahme  bestätigen,  so  könnte  dies  leicht  ein  Licht 
auf  die  Art  ihrer  Verbreitung  werfen ,  doch  ist  es  vielleicht  nur  ihre 
Seltenheit,  die  sie  uns  bis  jetzt  in  der  Natur  nicht  anfinden  Hess.  Doch 
hat  mir  schon  während  meiner  Anwesenheit  in  Grayeson  bei  Taras- 
■cou  Herr  Faucon  erz.lhlt,  wie  er  getiügelle  Insekten  von  ungeflügelten 
begleitet  von  Stock  zu  Stock  wandern  sah.  Nach  einem  Journalberichte 
iMessager  agricole  du  Midi)  hat  er  dasselbe  nochmals  in  Gegenwart  des 
Herrn  Gast.  Bazille,  Pr.Ssidont  der  Landw.  Gcsellscliaft  des  H6rault 
in  viel  ausgedehnterem  Masse  constatiren  können,  indem  er  sah.  wiesehr 
zahlreiche  geflügelte  und  ungeflügelte  Insekten  von  einem  schon  beinahe 
abgestorbenen  Weingart<Mi  zu  den  anliegenden  Stöcken  wanderten.  Eine 
Thatsache,  die  bei  den  Vorkehrungen  zur  Vertilgung  des  Insektes  in 
unseren  Weingärten  nicht  ausser  Acht  gelassen  werden  darf. 
Das  geflügelte  Männchen  unterscheidet  sich  äusserUch  nur  sehr  unwesentlich 
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vom  \V(  ilaln  ii  durch  die  Nervation  der  Flügel  und  rascheru  Bewegung. 
Eb  ist  Jiiclil  geluiigiMi.  ein  cigeiitliclies  Klicficn  zu  beobachten.  Neben 
dem  V  orkoiiiinen  auf  den  Wurzeln  exiätirt  tili*  Ph>Uoxera  noch  eiu  zweite» 
auf  den  I {lüttem  der  Hebe. 

'  Vorkommen  aaf  den  Blättern  der  Rebe.  In  Amerika  sduunt  die» 
nach  den  Angaben  Uiley's  ein  ziemlich  häufiges  zu  sein. 

in  England  >Nurden  die  Gallen,  welche  das  Insekt  auf  den  Blättern 
hervorbringt«  in  Glashäusern  ebenfalls  gefunden.  Sonst  ist  mir  bis  jetzt 
nur  ein  einziger  Ort  am  Continent  bekannt,  wo  Phylloxera  auf  diese 
Weise  auftritt.  Ks  ist  dies  der  Garten  des  Herrn  Laliman  in  Bor- 
deaux, welcher  ein  zahlreiches  Sortiment  der  verschiedensten  amerika* 
nischen  Heben  enthalt.  Unendlich  zahlreich  fand  ich  da  Gallen  anf  den 
Blftttem  dieser  Kebeu,  besonders  auf  jenen,  welche  der  Familie  Yitis  aee- 
tivalis  und  Vitis  riparia  angehören,  so  2.  B.  die  Sorte  plante  Madeira» 
rotnndifolia  etc.  Auf  Labrusca-Sorten,  als  Oadavba,  Isabella 
fanden  sich  in  jenem  Garten  nur  an  einem  einzelneu  Exem- 
plare Gallen  an  den  Blättern,  wiewohl  die  iAbrasca-Arten  in  Ame- 
rika hiervon  nicht  firei  sind. 

Ebenso  hatte  ich  Gelegenheit  in  demselben  Garten, 
an  2  —  3  jungen  Blättern  eines  einheimischen  Bebstockes 
von  vitis  vinifera  Gallen  zu  beobachten,  einem  Stocke  deesen 
Blätter  hu  innigen  Contacte  mit  denen  amerikanischer  Stocke  standen.  .Alle 
anderen  Stocke  europäischen  Sorten  zugehörig,  waren  meist  dem  Abster- 
ben nahe,  auf  ihren  wenigen  Blättern  fr^  von  Gallen.  Ebenso  felileo 
dieselben  gänzlich  in  dem  eigentlichen  Verbreitungsbeiirk  der  Phylknera 
im  sädOstUchen  Frankreich ;  Niemand  ausser  Planchon,  der  bei  Sorgoes, 
Mitte  1869,  aber  blos  2  Blätter  mit  Gallen,  und  dann  nie  wieder,  ge- 
sehen haben  will,  hat  deren  je  beobachtet.  Und  hierin  Klosterneu- 
bürg  ist  es  uns  Allen  trotz  eifrigen  Spähens  nie  geluiTgen, 
eine  zu  entdecken,  trotzdem  die  verschiedensten  amerika- 
nischen Sorten,  darunter  dieselben,  an  welchen  ich  in  Bor- 
deaux Gallen  sah,  iin  Sortimente  vertreten  sind.  Was  iiier 
der  Grund,  wer  wagt  es  zu  erklären? 

Bei  Untersuchung  der  mitgebrachten  Blattgallen  enthielt  jede  der- 
selben 1 — 3  grosse  (1  mm.)  Insekten  mit  rerlängertem,  spitzem  Hinter- 
leib, sehr  kurzen  Gliedniassen  und  kurzem  Saugrtissel,  die  Mütter  der 
zahlreichen  hundert  und  mehr  Eier  (Signoret  zählte  200)  oder  schon 
entschlüpüen  jungen  Thiere,  welche  sie  umgaben.  Niciit  ein  characteristisoht» 
Merkmal  lässt  sich  erkennen,  diese  von  den  Insekten*)  an  den  Wurzeln  zu 
untersclieideu. 

*)  Neuerdings  sind  es  hesooders  wieder  LaUmas  uod  Signore^  die  Blatt-  und 
Woraelphyllozeren  filr  verschiedene  Spezies  halten. 
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Wie  entstellen  nun  diese  Gallen  V  in  welchem  Zusamnionhang  steht 
ihre  BUdang  vielleicht  mit  den  Insten  der  Wurzeln  ?  wandern  die 
Insekten  der  Gallen  im  Winter  an  die  Wurzeln  und  im  FrOlyahr  wiedei 
an  die  Blätter  zurQck,  wie  es  Herrn  Lalimans  Ansicht?  oder  sind  die 
geflügelten  Insekten  die  .Urheber  der  Gallen?  Herr  Laliman  hat  be- 
obachtet, wie  sich  Wurzelthiere  an  einem  Spinnfaden  auf  die  BlStter 
emporarbeiteten  und  glaubt  desswegeu,  dass  die  Gallen  nicht  durch  ge- 
flOgelte  Thiere  entstehen;  warum  bilden  sich  Gallen  blos  an  den  Blät- 
tern amerikanischer  Stöcke?  dies  sind  alles  Fragen,  deren  Lösung  wichtig, 
aber  nur  von  dem  eingehendsten  Studium  zu  erwarten  ist  Wir  haben 
selbst  verschiedene  Versuche  in  dieser  Richtung  eingeleitet. 

Eigenthflmlich  und  beacbtungsweith  bleibt  es  immer,  dass  gerade 
jene  Sorten  fast  einzig  und  allein  Gallen  zeigen,  welche 
gleichzeitig  den  Verheerungen  des  Insektes  den  meisten 
Widerstand  entgegensetzen. 

Uebrigens  kennen  wir  die  Lebensweise  des  Wurzelinsektes  nieiit 
besser.  Wie  wandert  es  von  Stock  zu  Stock,  auf  der  Oberfläche  des 
Bodens,  wie  es  die  Hoobuclitungen  Faucon's  glauben  lassen?  odei  blos 
längs  der  einzelneu  Wurzeln  durcii  Kisso  des  Bodens  etc.  ? 

Wie  viel  (lenerationen  im  Laufe  des  .lahresV  Wie  und  wo  bringt 
es  den  W  inter  /u .  blos  im  Jugendlieben  Zustünde  oder  tlieilweise  alt^ 
Ei  y*)  Verkriecbt  es  sieb  in  die  Tiefen  de^  liodens.  wie  es  den  Anscbein 
hat,  da  wir  scbon  jetzt  an  den  obertiiicldicli  mit  Xodosiliiten  oft  dicbt 
besetzten,  docb  nocb  friscben  Wurzeln,  bix  listens  einzelne  ganz  uusge- 
wachsciir  festsitzende  Exemplare,  docb  weder  junge  Tbiere  noch  Eier 
finden,  welche  letztere  vor  etwa  Wocljen  unendlich  zahlreich  waren  'f 
Es  sind  dies  Fragen,  deren  Lösung  wir  sti'ts  vermissen  .  wenn  wir  dd- 
ran  gehen.  Mittel  zu  ihrer  Zerstörung  anzuwenden.  Ein  fortj^'osetzto. 
aufmerksames  Beobachten  allein  kann  hier  zu  Ke.sultaten  führen.  Bevor 
ich  dazu  schreite,  einzelne  jener  Mittel  anzuführen,  die  einen  wenigstens 
theilweisen  Erfolg  aufzuweisen  haben,  will  ich  jene  Beobachtungen  er- 
wähnen, die  vielleicht  im  Stande  sind,  hie  und  da  bezüglich  der  Le- 
bensweise des  Insektes  Aufschluss  zu  geben 

VerhältniMe,  die  Einfltus  auf  ihre  Entwicklang  haben,  l)  Vjt 
ist  ziemlich  constatirt,  dass  thoniger,  bündiger  Boden  ihrem  Fortschrei- 
ten gOnstiger  ist,  als  Sundboden,  man  hat  dies  vorzOglich  in  der  Nähe 
des  Meeres  beobachtet  und  dem  Sabsgehalt  des  Bodens  zugeschrieben, 
daher  empfohlen,  die  einzelnen  Stöcke  mit  solchem  zu  umgeben.  Viel- 


•)  Bei  späteren  Nachforschungen  in  dieseui  Winter  tiiud  ich  uur  juuge  Tbine 
und  diese  iu  kiemer  AuEahl,  docii  kerne  Kier. 
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leicht  sind  e;?  hier  die  vielen  Risse,  die  sich  bei  Trockenheit  im  Thon- 
boden  bilden,  welche  dem  Marsche  des  Insektes  förderlich  sind. 

2j  Spalierstöcke  an  Häusern,  vereinzelte  Laabcii  etc.  schieaea  gegen 
Phylloxera  fast  ganz  immun  zu  sein. 

Doch  habe  ich  selbst  bei  Herrn  Laliinan  von  7  äpalierstockea  3 
gesehen,  die  dem  Tode  nahe  waren. 

Es  dürfte  dies  dieselbe  Ursache  haben ,  warum  wir  bei  Bereisuug 
schon  ganz  verwüsteter  Gegenden,  bei  Betrachtung  von  Weingärten,  die 
kaum  ein  grünes  lilatt  mehr  aufweisen  können  .  doch  hftofig  die  eine, 
letzte  Reihe  am  Rande  der  Strasse  frisch  und  scheinbar  gesund  treffen, 
dieselbe  Ursache,  warum  die  Krankheit  gerade  in  den  gro8s«n  einförmigen 
Rebcomplexen  der  Provence  und  des  Languedoc  so  rapid  rasche  Fort- 
schritte machte,  wfthrend  sie  bei  Bordeaux  in  den  zerstfickelteren  Wcin- 
geülden  nur  langsam  sidi  verbreitet  Von  je  mehr  Seiten  dem  Insekte 
AngriffiBpnubto  auf  ein  Objekt  geboten  sind,  desto  sicherer  wird  dieses 
auch  s^nem  Untergange  entgegengehen.  Eine  einzelne  Bebreihe,  beson- 
ders Iftngs  des  Strassengrabens,  dessen  Feuchtigkeit  die  krftfitigen  AiiSr 
triebe  erneuerter  WurselbUdnng  gestattet,  wird,  wenn  vielldcht  einmal 
schon  kränkehid  vom  Insekte  verlassen,  nicht  so  leicht  von  demselbea 
wieder  attakirt  werden. 

Ttanpsrator,  Klima.  Bis  jetst  scheinen  es  nar  wftrmere  Gegenden 
»1  Sehl,  die  unter  den  Verheerungen  des  Insektes  la  leiden  hatten. 

In  Amerika  ist  es  vorsOglich  das  Thal  des  Missouri;  in  Frankreich  blos 
die  sadliehen  Departements,  in  denen  nur  selten  das  Thermometer  unter 
Kuli  sinkt ,  und  in  £ngland  sind  es  ja  nur  warm  gehaltene  Treibhimmp) 
in  denen  man  Pbjllozera  fand.  ^ 

Nnn  haben  wir  sie  aHerdtngs  in  Klostenieubarg  unter  dem  48. 
Breitengrad  und  strengen  continentalen  Wintern,  und  war  anderseits  der 
Winter  1870  auch  in  Südtrankreich  ausnehmend  streng  und  zeigte  lange 
Zeit  Temperaturen  bis  1.";"  C, ,  doch  bleibt  es  immerhin  iiieht  ansge- 
schlossen.  dass  sie  möglicherweise  in  unserem  Klima  weuigstens  uichl  so 
fttrchterlich  auttritt,  als  im  Süden. 

Versuche,  die  \N  iderstandskratt  des  Insekts  gegen  niedere  Tempe- 
ratur zu  i)rüfcn,  sind  übrigens  im  Gange. 

Doch  liisst  sieh  einstweilen  bei  der  bekannten  Widerstandsfähigkeit 
des  Thieres  gegen  alle  Agentien  wotiig  davon  hoffen,  insbesondere  wenn 
es  sich  1)estatigt.  dass  die  Thiere  wikhrend  des  Winters  ihren  Aufenthalt 
in  tieferen  Erdschichten  nehmen. 

Was  sonstige  klimatische  Verhältnisse  betrifft,  so  sind  diese  sicher 
in  vielen  Fällen  von  grösstem  £influ8S. 

Es  ist  gewiss  nicht  zu  leugnen,  dass  die  heftigen  Winde  im  sOd- 
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liehen  Pranicreich,  der  vehemente  Mistral  das  Ihrige  snr  Yerbreitaag 
de8  Insektes,  die  ja  gegen  Norden  eine  besonders  rasche  war.  gcthan 
haben.  Auch  die  Trockenheit  in  den  letzten  Jaliren ,  die  vielfach  die  . 
Quellen  versiegen  machte,  und  dass  der  Rcgenfall  bedeutend  geringer  war 
denn  sonst,  will  man,  und  vielleicht  mit  Recht,  als  gQnstig  der  Yer- 
breitung  des  Insektes  hinstellen.  Denn  je  günstiger  die  Bedingungen  zu 
einer  kräftigen  Entwieklting  der  Rebe,  desto  längeren  Widerstand  wird 
sie.aach  ihren  Feinden  bieten  können. 

Ist  doch  das  Departement  Yanclnse,  das  fast  ganz  vom  Insekte  verheert 
ist,  aaeh  jenes,  in  welefaem  man  der  Rebe  die  geringste  Cnltnr  aoge- 
deiben  lässt,  in  welchem  nur  ein  geringer  Boden  meist  steiniger,  nicht 
anders  verwendbarer  Hllgel  ihrer  Coltnr  gewidmet  wird. 

Düngung.  Oedflngt  wird  in  Yanduse  fast  gar  nicht! 

Der  Futterbau  ist  zwar  nicht .  unbedeutend ,  so  dass  sogar  grosse 
Qnantitftten  in's  H^rault  verkauft  werden  (bis  15  Frcs.  pro  100  Kilos), 
aber  was  von  DAnger  produdrt  wird,  sucht  man  vor  Allem  dem  Feld- 
bM,  besonders  der  lohnenden  Knq»pcultar  zuzuwenden.  Die  Rebe 
wftchat  Ja  auch  ohne  DOnger.  Freilich  ist  der  Trieb  in  Yaucluse  kaum  zu  ver- 
gleichen mit  den  kräftigen,  dicken,  klafterlangen  Rebsefaössen,  welche  der 
firuchtbare  Boden  des  Hdrault  hervorl:td»ringen  Im  Stande  ist.  Die  ver- 
hältnissmftssig  immerhin  kräftigen,  langen  Triebe  werden  verbrannt,  bilden 
beinahe  das  einzige  Brennmaterial  der  vielfrässigen  Kamine :  die  kalkigen, 
kahlen,  traurigen  Felsen  der  Provence  sind  förmlich  ausgestorben ,  fast 
nicht  einmal  die  Asche  will  man  dem  Weingarten  wieder  zu  Gute  kom- 
men lassen. 

Freilich  wird  auch  in  llerault  der  Dünger  nur  spai^sam  bemessen: 
woher  ihn  auch  nehmen?  Der  Dnngor  weniger  Maulesel,  die  sie  als 
Arbeitfitbiere  nicht  entbehren  können  und  die  an  Schafe  verfütierten  Tröster 
sind  in  dieser  Bezielmng  ihr  ganzer  Reichthum.  Nur  wenige  intelligente  Be- 
sitzer, wie  f..  B.  Herr  Faucon  in  Graveson,  Herr  Leenhard  in  Surgue  und 
Andere,  beginnen  künstliche  Dünger  in  Anwendung  zu  l)ringen.  und  dies 
erst,  seit  man  überall  wahrgenommen,  w'u'  num  durcli  kräftige  Düngung 
und  dadurch  erzielte  Verstärkung  des  Wurzelsysti'ins  dem  Insekte  wenig- 
stens temporären  Widerstand  leisten  kann.  Eine  grosse  Reihe  soge- 
nonnter.  oft  geheim  gehaltener  Insecticides  mögen  ihrer  düngenden  Wir- 
kung wegen  zuweilen  von  einigem  Erfolg  begleitet  gewesen  sein 

Auch  eine  tiefe  Bearbeitung  des  Bodens  hat  sich  vortheilhaft  erwiesen. 
Je  sei(  hter  das  Wurzeisystem,  desto  leichter  die  Yernicbtung  des  Stockes.*) 

*)  Die  Bebidcer  werden  hier  gcpflfigt  %  i-ßnal  des  Jahres,  was  bei  der 
frasseu  Entfernung  der  Stocke,  bei  dem  allgemein  dorchgafUhrten  Rdhensaf 
leÜBhtmOgHch.  Einen  vonflglieheo  Weinbeigspflug  hat  Herr  Skavinsky  in  MMAc 
sur  Anwcndtmg  gebrMht.  * 
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E.  Mach: 


Aus  dmdelben  tirnnde  littben  alte  'Weingärten  auch  stets  Iftnger 
widerstanden,  schliesslich  fielen  aber  Rebenstöcke ,  .die  100 — ^0  Jahre 
•  zählten,  dem  Insekte  mm  Opfer.  Doch  konnte  man  nicht  selten  beobach- 
ten,  wie  mitten  in  trostlos  verheerten  Districten  an  einzelnen  alten 
Stöcken  noch  hie  und  da  das  Leben  nicht  Töllig  erstorben  war,  einzelne- 
kleine  Triebe  dem  kahlen  Scheitel  entsprossten. 

WidentandifiUiigkeit  Tertehiadaner  Bortan.  Die  vorzOglich  in 
Languedoc  gepflanzten  Kebsorten  sind  vor  Allem  der  so  reich  tragende- 
Aramont,  dessen  kräftige  Kanken  dem  Weingarten  im  Spfttsom- 
mer  das  Ansehen  einer  Wiese  geben;  dann  der  Carignan,  Mnscate- 
Clairette  (besonders  um  Lunel  und  Firontignan),  femer  der  vorzQg- 
Uehe  AUcante,  der  Mourastel,  Kspar  und  Teinturier,  letztere  vorzOg- 
lich um  dem  sonst  wenig  gelärbten  Wein  einen  tieferen  Ton  zu  geben^ 
m  den  Rebgftrten  eingemischt. 

Zu  erwähnen  wäre  hier  noch  eine  dort  sehr  geschätzte  Uebe,  eine 
Hybride  von  Teinttorier  und  Arantont. 

Sie  alle,  ebenso  wie  die  Sorten  der  (jironde ,   die   weniger  üppig, 
geringer   tragendi  ii   Caruienet,    Curnicin-re,    Vcrdt)t .   Merlot,  Malbec, 
Cbassela^  und  Sau\ignon.  fielen,  virilt  ichl  die  einen  etwa:)  laselier  (  Ure- 
iiache  oder  Alicanüie),  die  anderen  weniger  rasch  der  (ieissel  /um  Opfer.  • 

Nur  die  an  verschiedenen  Orten  eingelührten  amerikanischen 
Sorten  widerstanden  theils  g  ä  n  z  Ii  eh ,  theils  wenigstens  lun  Vieles  länger 
deh  Krankheit.  Welche^  ist  die  Ursache  ihrer  so  grossi-n  ^Vider8tands- 
kraftV  Kaum  (iic  geringste  Kränklichkeit  verräth  es  oft,  dass  die  ^Vu^- 
zeln  vollbesetzt  mit  Insekten  sind.  Ich  dachte  Anfangs,  es  würden  sich 
hier  nicht  so  leicht  Nodositüten  durch  das  Insekt  bilden,  doch  fand  ich 
im  Versuchsgarten  die  NVurzehi  d»'r  amerikanischen  Heben  ebenso  durch 
Anschwellung  verunstaltet,  wie  die  NVurzeln  <ler  Vitis  vinifera.  Durch 
die  Bildung  der  Gallen  allein  ist  es  nicht  zu  erklären,  indem  diese  ja 
nur  au  einem  einzigen  Grundstücke  beobachtet  sind.  Nirgends  meiir  als 
bei  Herrn  Lalimau  kann  man  zur  Ueberzeugung  ihrer  Immunität 
kommen,  wenn  man  so  einzelne  kräftige,  gesunde,  blühende  Stöcke  von 
vitis  aestivalis  mitten  unter  verdoirten  Stumpfen  europäischer  Heben  findet. 

Haid  wurde  daher  vielseitig  ihre  Cultur  anem])fohlen ,  aber  selbst 
die  besten  ihrer  Sorten,  ])1.  Madeira,  mehrere  der  Gattung  Aestivalis,  von 
denen  ich  Gelegenheit  hatte  das  Pioduct  zu  kosten,  fehlte  ihnen  auch 
völlig  der  unangenehme  Geschmack  der  Labruscas,  so  gaben  sie  doch  nur 
einen  leeren,  sehr  wenig  werthvollen  Wein. 

Man  schlug  daher  vor,  auf  die  europäischen  Sorten  zu  pfropfen  und 
hollfc,  ohne  Verringerung  des  Prodnctes,  gleichzeitig  widerstandsfiUiige, 
kräftig  bewurzelte  Pflanzen  zu  erhalten. 
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Operatiou  des  Pfrüpfens  schreckt  dort  weniger  ab,  als  vielleicht 
hier,  da  im  südlichen  Frankreich  das  Pfropfen  der  Heben  sehr  b&tttig- 
darchgefQbrt  wird.  Herrn  Gaston  Bazille  in  Montpellier  wurdu  xu 
diesem  Zwecke  durch  das  französische  Ministeriom  eine  grosse  Menge 
amerikanischer  Wflrzlinge  besorgt,  doch  macht  ihm  Herr  Laliman 
.  diesbezüglich  den  Vorwarf,  gerade  eine  Sorte  Goncord,  den  Labmscas. 
zugehörig,  gewfthlt  za  haben,  welche  am  wenigsten  immun  ist;  er  em« 
pfiehlt  Tor  Allem  Aesttvalis  cordifolia,  fwwie  deren  Hyhride,  plante  Madeira 
und  Rotandifolia.  Diese  Stocke  wurden  von  G.  Bazille,  dem  th&Uge» 
Präsidenten  der  Ackerbaagesellschaft  des  Hteolt,  an  mehrere  Orte  im 
iniicirten  Terrain  Tertheilt,  um*  in  jeder  Beziehung  Erfidmingen  zu 
sammeln. 

Man  hofft  im  Allgemeinen  in  dieser  Eichtling  auf  günstige  Resofe 
•  täte,  wenn  es  freilich  wegen  der  immerhin  enormen  Kosten  nur  als 
letztes  Rettungsmittel  angesehen  iRrden  kann. 

Wegen  der  Einführung  amerikanischer  Heben,  die  ja,  wie  man'  be- 
hauptet,  die  ersten  Lupurtenre  der  Krankheit  waren,  Iftsst  sich  wohl  dort 
kein  Vorwarf  erheben ,  wo  es  auf  erneuerte  Einfllhning  einiger  Insek- 
ten nicht  mehr  ankommt,  hoffen  wir  jedoch  unsere  Weingärten  noch  auf 
andere  Weise  retten  zu  können. 

Feinde  des  Insektes.  Die  Phylluxera  ist  nicht  ohne  natür- 
liche Feinde.  In  den  üallen  in  Bordeaux  fand  man  nicht  selten 
Acarus,  sowie  Anthocoris,  Plunchon  eine  Coccinee,  wi^lche  im  Stand« 
sei,  die  J'isekten  vieler  Gallen  zu  vernichten. 

In  Amerika  bezeichnet  Riley  als  Feinde  des  Insektes  noch  Scy- 
mns,  Syrphus,  llemerubius  u.  a. 

Insekten  tödtende  Agentien .  P  h  }  1 1  o  \  e  r  a  v  a  s  t  a  t  r  i  x  zeigt 
eine  unendliche  Widerstandsfähigkeit  gegen  alle  Ageutien. 

Ich  fand  noch  zahlreiche  lebende  Fxemplare,  als  ich  nach  Verlauf 
eines  Monates  einzelne  der  mitgebrachten  luftdicht  verschlossenen  Fläsch- 
chen  entkorkte,  in  dtiien  ich  mit  Phyilo.\era  besetzte  Wurzeln  aufbe- 
wahrte, die,  meist  mit  Schimmel  besetzt,  ganz  vertmckmt  waren. 

Bei  IM  a  n  c  h  o  n 's  Versuchen  ertrugen  sie  die  nuumigfaltig^ten  Kea- 
gentien,  wie  Eisenvitriol  und  concentrirte  Kalilauge,  und  konnte  er  sie 
bis  2  Wochen  lebend  in  einem  Walser  erhalten,  das  »cUou  vou  Infu- 
sorien wimmelte. 

Immerhin  existircn  ^nog  Stoffe,  welche  das  Insekt  zu  tödteu  im 
Stande  sind,  die  Schwierigkeit  besteht  nur  darin  sie  in  genügender 
Menge  in  den  Boden,  sie  ttberall  mit  dem  Insekte  in  Berttlirung  tu 
bringen«    Diese  Klippe  gelang  es  noch  nicht  zu  Oberwinden. 

Nur  auf  eine  Weise  gelang  es  bis  jetzt,  das  Insekt  wirklich  volhitän* 
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dig  zu  tüdtcn,  aUcrdings  durch  ein  abnomes,  nur  in  den  selteuateji  Fäl* 
len  anwriidbaros,  Vrrfaliren. 

Herr  Faucon  in  Graveson  bei  Tarascou  besitzt  mitten  in  einer 
ganz  verwüsteten  Gcf^end  etwa  20  Hectaren  theils  üppiger,  thcils  sich 
schon  erholender  Weingilrtcn  und  erreichte  dies  günstige  Resultat 
durch  förmliches,  laug  andauerndes  Unterwassersetzen  des 
ganzen  Reblandes. 

Herr  Faucon  hat  frUher  verschiedene  Mittel  versucht,  der  Krank- 
heit Herr  zu  werden;  er  düngte  nach  Möglichkeit,  doch  half  Alles  nit-iits, 
bis  er  sich  entschloss,  die  nahe  Darance,  aus  der  er  ohnedies  seine  Wie- 
sen bewässerte,  auch  zur  Bewässerung  der  Weingärten  zu  benützen,  die 
1868  fast  dem  Tode  nahe  waren  Doch  nützt  hier  ein  gewöhnliches 
Gewässern  nichts,  man  moss  den  Boden  förmlich  mit  Wasser  durchsangen, 
die  Thiere  za  ertränken  suchen  und  dies  durch  wenigstens  1  Monat  • 
fortsetsen.  Die  so  behandelten  Weingftten  iand  ich  bei  meinem  Besnch(S 
thatsächlich  gesondend.  Allerdings  trafen  sich  einzelne  kahle  Stöcke, 
die  eben  schon  zu  viel  gelitten  und'  nicht  mehr  aaikommen  konnten, 
allerdings  blieben  die  nengesetzten  Wftrzlinge  bei.  sonst  ganz  gesundem 
Aussehen  etwas  zurück,  was  Herr  Faucon  dem  zuschrieb ,  dass  sich 
dieselben  bei  den  massenhaft  im  Boden  Terbliebenen  alten  Wurzeln  nicht 
recht  ausbreiten  konnten.  Auch  das  in  Folge  einer  spjUen  Bewässerung 
ü]>pig  wuchernde  Unkraut  mag  dazu  bei(|ragen.  Herr  Faucon  besass 
noch  einige  andere  Hektaren  Weingärten,  die  er  nicht  zu  bewässern  im 
Stande  war,  sie  sind  nun  ebenso  ausgestorben  wie  die  seiner  Kaohbarn. 

Als  beste  Zeit  zur  Yomahme  der  Bewässerung  gilt  ihm  die  Zeit . 
nach  der  Lese.  Er  muss  es  jährlich  durch  einen  Monat  wiederhoton.  Ob- 
wohl nach  der  Bewässerung  nicht  ein  Insekt  zu  finden  ist,  so  beobach- 
tete er  doch  selbst,  wie  ^esdben  von  den  infidrten  Hachbargärten  !• 
seinen  Besitz  zurückwanderten.  Die  Kosten  der  Anlägen  waren  dort  ge- 
ring, sein  schon  vorhandenes  Bewässerungsnetz  bedurfte  nur  einiger  Aus- 
dehnung. 

Nach  meiner  Ueberzeugung  haben  wir  hier  thatsächlicli  lin  Mittel 
in  der  Hand  dort,  wo  es  anwendbar,  gegen  die  Krankheit  anzukänii'feu, 
aber  sehen  wir  auch  davon  ab.  wie  wenig  der  Rebe  ein  derartiges  Cul- 
turverfabren  zusagen  mag.  (in  dortiger  Gegend  handelt  es  sich  allerdings 
vorzüglich  blos  um  grosse  MassenerträgeK  so  ist  es  doch  für  uns,  wo 
ein  Weingarten  in  der  Ebene  zu  den  Ausnahmen  zählt,  gar  nicht  in 
Betracht  zu  ziehen. 

Anders  mag  es  sich  im  südlichen  Frankreich  verhalten  und  ganz 
besonders  im  Vauchise  mit  seiner  reichen  vollkommenen  Bewässerung, 
aber  auch  hier  mögen  nur  selten  alle  Verhiiltnisse  zutreffen,  Boden  und 
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Untergrund  die  nüthigen  Eigenschaften  besitzen,  um  sein  Heil  in  diesem 
Verfahren  zu  finden.  Herr  Leeobardt  versicherte  oiir,  dass  im  Falle 
der  Möglichkeit  einer  Bewüssenmg  er  lieber  Wiesen  anlepon  würde,  die 
bei  dem  fttr  Wein  ziemlich  nngönstigen  Boden  im  Yaaduae  reichliche 
£mte  gäben. 

Es  liegen  auch  thatsächlich  vielfach  Berichte  (Iber  Anwendung  des 
Verfahrens  vor,  "wobei,  vielleicht  in  Folge  oogenügender  Darchiikhning, 
nicht  gleich  gflnstige  Resoltate  enielt  wnrdeo. 

Sicher  aber  ist,  dass  sich  bis  jetzt  kaam  Jemand 
gleich  günstiger  Erfolge  bei  Anwendung  irgend  eines 
anderen  Mittels  rahmen  kann,  denn  Herr  Faocon. 

Yannohiglrten.  Soviel  der  Mittel  immer  empfohlen  wnrden,  hat  man  nie 
Efaies  recht  ins  Aage  gefasst,  die  practische  Anwendung  derselben,  auf  die  es 
ja  hier  zu  allermeist  ankommt  An  zwei  Orten  werden  auf  Veranlassung  der  Re- 
gierung und  der  Landwirthschafksgesellschaft  des  Htomlt,  in  von  Phyllozera 
attakirten  Versachsgärten  die  verschiedensten  Mittel  in  Anwendung  gebracht 
der  Campagne  Fernau  bei  Montpellier  und  in  Villo-neu.ve-les- 
Magnellones.  HauptsAchlich  sind  diese  Versuche  wohl  wegen  der  Zu* 
eikennung  des  Staatspreises  von  20,000  frcs.  angestellt  und  musste  da- 
her Alles,  sei  es  auch  noch  su  absurd,  der  Erfolg  noch  so  unwahrschein- 
lich, der  PrOfung  unterzogen  werden;  finden  wir  doch  auch  eine  Parzelle, 
die  pflichtgomftss  nach  der  Vorschrift  des  Erfinders  mit  Weisswein  be- 
gossen wurde. 

In  Ville-ttenve-les-Maguellones,  Ißesitsthnm  des  Herrn  de  Paul,  das 
ich  mit  dem  Leiter  dieser  Versuche,  Herrn  Fors^rofessor  Dur  an  t  be- 
suchte, waren  In  einem  etwa  50  Jahre  alten,  seit  1870  von  der  Krank- 
heit ergriffenen  Weingarten  jedem  Versuche  eine  Reihe  von  75  Stöcken 
gewidmet,  zwischen  denen  immer  wieder  eine  Reihe  leer  blieb. 

In  diesem  Weingarten  fand  ich  auch  die  Spuren  zahlreicher  anderer 
Rebfeinde,  des  Ecrivain  (Schreiber),  der  Pyrale.  eine  Liicidomia,  die  Gal- 
len in  den  Bblttern  liorvorbringt,  welche  sich  aber  nicht  mit  jenen  von 
Phylloxi^a  verwe«'l»seln  lassen. 

Die  Versnobe  in  Maf?uellones  waren  schon  vor  langer  Zeit  begunnen, 
wurden  aber  wiilnvnd  des  Krieges  gänzlich  unterbrochen. 

Wir  fanden  da  all  di<'  zahlreichen  Mittel  vertreten,  wie  Kalkschwefel- 
leber, CarboN  iure.  Russ.  bis  zu  Kochsalz  und  Schwefel,  aber  kaum  dass 
sich  ;lusserlicb  ein  bedeutender  Unterschied  zu  erkennen  gab.  Im  Gan- 
zen schienen  wohl  die  mit  Nichts  bebandelten  Stöcke  kränklicher  als  die 
anderen,  am  gesündesten  schienen  aber  jene  Reihen,  welche  mit  Stallmist 
oder  Sesamkuchen  kräftig  gedttngt  waren.  Entscheidung  kann  Übrigens 
erst  das  FrObjabr  bringen. 
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VAn  weiterer,  kleinerer  Versuch  in  einem  jüngeren  Wein^rarten, 
iler  vor  etwa  1 5  Jahren  gepfropft,  wurde,  war  erst  vor  Kurzem  hegonnen 
worden.  * 

Das  Versncbsfcld  auf  CampagUR  Fern  au  bot  nicht  viel  mehr 
des  Intere'jsanten.  di^cli  Hessen  sich  hier,  wo  jedem  Versuche  ein  Carre 
von  2H  Stöcken  gewidmet  war,  die  Wirktiiigcn  der  verschiedenen  Mittel 
leicitter  schon  nm  ;ir';seren  Habitus  erkennen.  Auch  hier  war  ausser 
einem  Stücke,  wo  jeder  ^tock  etwa  1  I.tr.  einer  15  Lösnng  von 
Savon  noir.  das  aueh  son^t  zum  Tödten  des  IJnge/iefcrs  hei  Ilausthieren 
verwendet  wird,  erhalten  hatte,  jene  Parzelle »  die  eine  starke  DQoguog 
bekommen,  die  kriiftigste. 

Doch  wissen  wir,  dass  dies  zwar  ein  Stärken  der  Lebenskraft,  aber 
keine  Rettung  Ist.  Am  meisten  rausste  ich  bei  diesen  Versuchen  beklagen, 
dass  jeder  einzelne  in  so  geringer  Ausdehnoog  durchgeführt  wurde,  sowie 
dass  man  stets  zwischen  zweien  derselben  eine  Reihe  unbehandelt  liess, 
was,  da  keines  selbst  der  wirksamsten  Mittel  immer  nachhält,  den 
Insekten  zu  immer  erneuerter  Zurttckwandemng  Gelegenheit  bietet.  Wie 
leicht  und  der  Wichtigkeit  der  Sache  angemessen  wäre  es  doch  gewesen, 
solche  Versuche,  die  praetisch  sein  sollen,  in  entsprechend  ausgedehntem 
Maaffle  dnrcbznfthren,  wenigstens  mit  jenen  Substanzen,  deren  Erfolg  nicht 
im  Vorans  unmöglich  ist 

Auch  die  Methode,  welche  Baron  Babo  und  Professor  R5sler  in 
Klostemenbnrg  durchführten,  den  Saft  der  Rebe  selbst  durch  gewisse 
Substanzen  ftlr  das  Insekt  tOdtUch  zu  maclien»  fand  ich  hier,  doch  anf 
^ehr  unvollkommene  Weise  durchgeführt. 

In  den  Wurzelstock  wurde  ein  Loch  gebohrt,  dieses  mit  den  betref- 
fenden Substanzen,  als  Scbwefelkalinm,  Schwefel,  Kupfervitriol,  Kampfer 
etc.  gefüllt  und  wieder  verkorkt 

Nffher  auf  einzdne  der  anempfohlenen  Mittel  einzugehen,  sei  mir  erfassen, 
hat  man  doch  mit  fast  keinem  einen  irgend  wie  greifbaren  Erfolg  errangen. 
Nur  der  Anwendung  von  Carbolsinre  wUl  ich  spedell  Erwahnong 
thun,  dä  ich  Gelegenheit  hatte,  sie  bei  Hefrn  Leenhardt  in  Sorguea 
bei  Avignon  in  grosserem  Maasstabe  und  mit  dnigem  Erfolge  angewendet 
zu  sehen.  Der  Boden  hier  ist  mager,  grOsstentheils  aus  quarzigem  Fluss- 
geschiebe bestehend,  Phylloxera  ist  dort  seit  1898  bekannt  Die  llteren 
Weingftrten  des  Herrn  Leenhardt,  seit  dieser  Zeit  ergriffen,  leben  zumeist 
noch,  ja  sind  theilweise  ziemlieh  fHsch,  mitunter,  besonders  in  den  steilen 
Theilen  wohl  auch  elend  genug,  was  Herr  Leenhardt  einer  zu  späten 
regelrechten  R»'handlung  zuschreibt.  Thatsache  aber  ist,  sie  leben,  wahrend 
alle  Nachbarweingärten  ein  Bild  der  Verwüstung  sind.  Ich  sah  hier 
ferner  einen  erst  1 868  angelegten  Weingarten,  frisch  und  blühend,  reich 


Digitized  by  Google 


9 


r>ie  Fhflloimi  vftttetrix  in  Fraalmfcb.  481 

mit  Tranben  besetzt^  gldebzeitig  in  kräftigerem  Boden  angelegte,  nicht 
mit  Garbols&nre  bfliiandelte  Aecker  aber  nngensRheinlich  krank. 

Herr  Leenhardt  behauptet  nicht,  dass  die  Wurzeln  seiner  Reben 
frei  von  Phylloxera  soien,  im  Gef^entheil.  pf  hat  selbst  in  dem  erwähnton 
angelegten  Stücke  Insekten  gefunden ,  aber  er  jilauht  seine  Weingarten 
trotz  Phylloxera  erhalten  zu  können  und  bei  kralliger  Düngung  vielleicht 
sogar  ein  lolinendes^  Krträgni^^s  zu  bekommen. 

Dass  die  Anwendung  von  Cnrbolsäure  an  >o  vi«den  Orten  sich  er- 
folglos onvies  «lanbt  er  der  geringen  .Menge,  in  welcher  sie  angewendet, 
und  der  *^chlecliten  Dietlinde   der  Einljrinyiing    zu-^chrciben   zu  müssen. 

Ltr.  V(  i-fliiniite  Carbidsiiiire  pro  Stuck,  wie  icli  dies»  ll»e  in  den  Wein- 
garten des  Herrn  Viaila  bei  Montj>ellier  anwenden  sah,  muss  allerdings 
ziemlich  nutzlos  ^^ein. 

Herr  L  e  e  n  bard  1  iiisst  um  jeden  Stock  mit  dem  Pfahb'i<(>n  H  mög- 
lichst tiefe  (60  Ctm.)  Löcber  machen,  welche  er  mit  etwa  15  Liter 
einer  1  —  1*',  ^'^  unreinen  Carbfdsiinrebisnng  fnllt.  Iliezu  gii)t  er 
noch  sogenannten  „Pyrrit''.  walirscbeinlich  noch  schwefellialtige  Rflck- 
stände  von  der  Bereitung  der  Schwefelsäure  aus  Eisenkies,  wohl  von 
untergeordneter  Bedeutung.  Doch  findet  das  Verfahren,  obwohl  von  den 
Nachbarn  erkannt,,  fast  keine  Nachabmnng,  da  die  Kosten  m  bedeu- 
tend sind. 

Denn  genügt  selbst  eine  1^  o  I^ösnng,  die  kaom  andere  als  durch 
Contact  wirken  kann,  so  macht  dies  bei  Anwendung  von  nur  15  Liter 
pro  Stock  750  HektoUler  der  Lösung  pro  Hectare  (an  5000  8t),  d.  h. 
750  Liter  Carbolsftvre,  oder  760  fircs.,  wenn  wir  den  Liter  der  unreinen 
Snbetani  zn  l  Frc  erhalten  können. 

Bechnen  wir  noch  den  Arbeitslohn,  rechnen  wir  die  Schwierigkeit, 
pro  Hektare  an  1600  Eimer  Wasser  ra  transportiren.  * 

Da  derselbe  Banm  bei  ans  die  3fache  Menge  Stöcke  enthilt,  mSsste 
«•  sich  hier  noch  nngfinstiger  gestalten.  Bei  ähnlichen  Anwendnn|en 
durften  jedoch  anch  andere  Mittel  nicht  hedeatend  billiger  n  sl«hen 
kommen;  das  Schwierigste  bleiben 'immer  die  in  bewältigenden  RieMD- 
qnantitftten  von  Wasser;  soDle  sich  daher  diein  Kkwtemenbnrg  angewendete 
Mothode  bewähren,  so  wlirde  sie  ihrer  ]>nrchfllhrimrkeit  wegen  aUen 
anderen  vorzoziehen  sein.*) 

Bas  ist  nnn  wohl  so  ziemlich  alles  einigermassen  PositiTe^  das  sich 
hier  sagen  lässt;  avf  einzelne  Betails  von  geringer  Wichtigkeit  einm- 
gehen,  ist  anmAgUch,  doch  will  ich  znm  Schlüsse  alles  einigermtssen 
Wichtige  in  einer  Literatarabersicht  znsammensteUen. 


*)  Doch  bat  disselbs  bis  jetst  noch  kaum  Resultate  snfkaweisen. 
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Schiussfolgerungen.  Httraclitot  man  die  Un/nlänglichkeit  der, 
bezüglich  der  Bekanipfnng  der  Krankheit,  bis  nnn  erzielten  Resultate,  so 
winl  man  es  hoi^reiÜich  finden,  dass  in  Frankreich  noch  alle  Massregeln, 
welche  ein  coilcctives  Zu>aniinen\virken  bezwi-ckten,  scheitern  niussten. 

Wie  kann  sich  der  Einzelne  zu  oft  grossen  Opfern  entschliessen, 
wenn  nicht  das  geringste  sielu-re  Resnltat  in  Aussicht  steht.  Dennoch 
macht  man  die  verschiedensten  Anläufe  zu  solcb  genoeinsamem  Zu- 
aaninienwirken. 

Man  empfahl  ein  Gesc^tz,  den  Eigenthümer  eines  inficirfen  Weingar- 
ti-ns  zum  \ernichten  drssrlben  zu  zwingen,  man  suchte  Vereine  zu  bil- 
den, um  solche  EigenthünuT  für  ihre,  dem  allgemeinen  Wohl  gebrachten 
Opfer  zu  entschädigen  und  es  waren  Herr  Gast.  Baz  i  11  e  und  Dr.  Fr.  Caza  1  i  s 
in  dieser  Richtung  besonders  thfitig ;  in  der  Gemeinde  Mauguis  kam  der 
Vorschlag  auch  wirklich  zur  DurchfUhrong.  Doch  schliesslich  innsstc 
dies  alles  erfolglos  sein,  seitdem  man  sah ,  dass  selbst  ein  Vernichtea 
der  Heben  in  den  Infectionsheerden  nicht  im  Stande  ist,  alle  Insekten  zu 
todten.  Selbst  wenn  es  auf  die  energischste  Weise  darchgemhrt  wnrde, 
der  Erdboden  aufgegraben ,  Petroleum  <ini  die  ausgerissenen  Wurzeln 
geschüttet,  um  auch  die  im  Boden  surfiokbleibenden  Warzelchen  möglichst 
vollständig  zu  verbrennen,  masste  es  besonders  dann  erfolglos  sein,  als  sich 
die  Infectionsheerde  immer  mehrlen  and  man  schliesslich  die  Beben 
ganzer  Gegenden  hfttte  verhichten  müssen.  Daher  fasste  man  immer 
mehr  den  Gedanken,  nor  solche  Yorkehrangen  ta  treffen*  die,  so  sie 
nicht  alle  Insekten  tödten ,  doch  gestatten,  mit  der  Krahkheit  sn  leben, 
die  Weingarten,  wenn  auch  nnr  mit  kflmmerUcben  Ernten,  wenigstens  tn 
erhalten,  anf  irgend  einen  glflcklicben  Zafoll  hoffend,  der  Ja  bei  allen 
fthnliehen  Angelegenheiten  noch  immer  eine  grosse  RoUe  spielte. 

Anders  mag  es  sich  vielleicht  an  Orten  wie  Klo  Sternen  borg 

« 

verhalten,  wo  das  Uebel  erst  ftnsserst  geringe  Dimensionen  angenommen. 
Was  ist  an  solchen  Orten  zu  ihan? 

Ich  glanbe,  ans  allem  Bisherigei^  wAre  zu  ersehen,  wie  wenig  sangui- 
nisch man  der  Frage  entgegengehen  darf. 

Kann  man  auch  hoffen,  dass  In  unserer  Gegend  die  Bedingungen  zur 
Entwicklung  des  üebels  weit  weniger  gflnstlg  sind,  als  im  Sflden  Frank- 
reichs, haben  wir  immer  Ursache,  «ms  hier  vielleicht  miserer  strengen 
Winter  zu  freuen,  sind  auch  unsere  Sommer  nie  so  trocken  wie  dort, 
kennen  wir  auch  nicht  jenen  fUrchterlichen  Mistral,  der  so  Vieles  zur 
Ausdehnung  der  Krankheit  beigetragen  haben  mag  und  besitzen  wir  vor 
Allem  nicht  jene  «rossen  znsammenli.ingenden  Rebencomplexe .  welche 
der  Verbreitung  des  Insektes  so  günstig,  ähneln  unsere  Verhältnisse  viel- 
mehr augenscheinlich  jenen  in  Bordeaux,   wo  das  Insekt  seit  seinem 
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8  jährigen  Bestehen  nur  verhaltnissniilssig  wenig  Ausdehnunf?  gewonnen,  so 
müssen  wir  vor  Allein  bedenken,  dass  wir  nocli  im  Dunkeln  tappen  und 
weiter,  diiss  scliou  jetzt  der  Schaden  nicht  so  ganz  unwesentlich,  dass 
sich  hier  das  Insekt  einen  der  kostbarsten  Punkte,  den  durch  langjährige 
Tbätigkeit  geschaffenen  Versuchsweingarten  vorerst  zum  Opfer  erkoren, 

Besitzen  wir  nun  auch  kein  einziges  unfehlbares  Mittel,  thun  wii] 
eben  was  wir  können.  Wenden  wir  jene  Mittel  an,  die  eben  voraus- 
sichtlich den  besten  Erfolg  gewähren,  kräftigen  wir  unsere  Reben  durch 
intensive  Düngung  und  grenzen  wir  vor  Allem  das  Uebel  ein,  wobei  ic\^ 
nochmals  die  Beobachtung  Fanconis  in's  Gedächtniss  rufen  will,  welch^. 
die  Wanderang  des  Insektes  an  der  Oberfläche  des  Bodens  von  Stoej^ 
za  Stock  beobachtete.  Bei  der  noch  geringen  Ansdehnnng  der  Krankheit 
kommen  die  Kosten  glfleklicher  Weise  nicht  in  Betjracht  Von  ein^. 
YertUgnng,  Verbrennung  der  angegriffenen  StAoke,  diesem  heroischst^, 
der  Mittel  Iftsst  sich  ebenfiüls  kein  durchgreifender  Erfolg  erwartjK^ 
dagegen  mag  anf  eine  Mitthdlnng,  die  iffir  Herr  Lichtenstein  kjlf^;;^ 
lieh  machte,  hingewiesen  sein.  ^  j^,,..,, 

Herr  Lichtenstein  vergräbt  ImFrftlgflAir,  sobald  die  Triebe  euo^g^ 
Liinge  erreicht  haben,  an  der  Grenze  der  Krankheit  (am  besten  jji,|meh- 
•  reren  Reihen)  an  jedem  Stock  einen  jährigen  Trieb,  dessen  f|isQh,,$icl^, 
bildender  Gallas  nhd  kleine  Wurzeln  einen  grossen  Theil  der^  ,f^p;Htea| 
an  sich  ziehen  und  da  es  hier  verhfUtnissmissig  leicht,  das  noc|li  ,,weQj^j 
ausgebildet«  Wnrzelsystem  des  vergrabenen,  abgeschnittenen  Triebes,  iraiifi 
aus  der  Erde  zu  entfernen,  so  kann  man  durch  öfteres  WiederUolpn  deS; 
Verfahrens  leicht  grosse  Mengen  des  Insektes  vertilgen.    Er  schreibt 
gleichzeitig,  ein  Herr  Ca n ton  hätte  hierdurch  seine  Eriite  vulUiuaiii^, 
gerettet.    Das  Wichtigste  aber  bliebe  die  Krankheit,  die  Lebonswei^t?^ 
des  Insektes,  systematisch  und  gründlich,  gründlicher  als  es  bisher, 
geschehen  zu  sfiidiren  (denn  nur  durch  deren  genaue  Kentniss 
können  wir  hoffen,  das  Insekt  mit  Erfolg  zu  Itekanipf.  n),  und  da  kaum  , 
anderswo  als  in  Klosterneuburg  zu  solchem  nnd  ähnlichem  Studiuni,  die 
Bedingungen  günstiger,  eine  geeignete  Kraft  einzit;  und  allein  mit  dieser 
gewiss  wiclrtifien  Aufgabe  zu  betrauen.    Es  erübrigt  uns  ^bq|j  jiQph.fii^^/ 
andere,  vielleicht  nicht  minder  wichtige  Aufgabe. 

Ich  glaube  kaum,  dass  Klosterneuburg  der  einzige  Punkt  ist, 
Heben  von  dieser  Qeissel  leiden;  man  hat  das  Insekt  xioiil  p^,3a^X8^^j 
gefunden,  da  man  sich  nirgend  anders  gleiche  MOhe  (^j^eD:i|^.,ff8  zi^^ 
suchen. 

«  Besonders  alle  jene  Punkte,  an  welchen  amerikanis^.J^bi^Qeii^Y^ 

geffthrt  wurden;  bleiben  der  Krankheit  verdftchtig  O^i^  oYüüVfV^'»; 
timg  doreb  amerikanische  Sorten  immerhin  nur,  wenn  auch  wahrsdidn- 
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liehe  Hypothese),  tuid  sollte  man  doch  Oberall  Nacbforsdrangen  pflügen, 
om  bei  Zelten  in  der  Lage  zu  sein,  gegen  den  Feind  ansnkämpfen,  die 
es  nnmOglich.  (Vielleicbt  'kann  hier  bei  Oel^enheit  der  Aabahmen  znr 
Weinbanstatistik  etwas  geschelien). 

Soll  aber  hier  keine  Verwirrang  hervorgebracht  weiden,  will  man 
nicht  Anlass  zn  Terwechslnngen  geben,  die  mitanter  recht  l^t  mög- 
lich ^ch  erinnere  an  die  Aehnlichkeit  der  Phylloxera  mit  Bachylopins), 
so  mnss  'man  die  Kenntfiiss  der  Ursache  der  Krankheit,  des  Insektes  and 
der  Art  seines  Aoftretens  möglichst  so  Terbreiten  suchen  nnd  sollten  da 
her  alle  jene,  denen  es  nm  die  Kenntniss  des  Gegenstandes  eitst,  aich 
an  die  Versuchsstation  wenden,  welche  sie  gerne  mit  Präparaten  Ter^ 
sehen  wird. 

(üebrigens  enthält  der  Weinbaukalender  für  1873  eine  genaue  Be- 
schreibung dos  Insektes.  S.  50  f.)  Auch  sei  hier  auf  das  Vorgehen 
der  Landwirthschaftsgesellscliaft  des  Herault  hingewiesen,  welche,  als  die 
Kranklioit  in  das  Departement  kam ,  die  Schullehrer  der  bedrohtesten 
Bezirke  versammelte,  sie  mit  der  Krankheit  dann  ihrer  Ursache  ver- 
traut machte,  y.n  aufmerksamer  Beobachtung  anspornte  und  zu  dem 
Zweck  jeden  mit  einer  Loupe  versah. 

Jedenfalls  sollte  es  forner  je<leni  Besitzer  zur  strengsten  Pflicht  ge- 
macht Werden.  \*in  einem  etwaigen  Auftreten  der  Kranklieit  in  seinem 
Besitzthum  der  \  eisueh'istiition .  oder  dr-r  Regierung  allsogleich  Mitthei- 
lung zu  macl.Mi.  (Nur  /u  hiiurig  sucht  man  in  Frankreich  die  Krank- 
heit zu  verheimlichen,  um  nicht  den  Werth  des  Rebackers  zu  verringern.) 
Der  Rebljandel  endlich  müsste  mit  grösster  Vorsicht  und  steter  Rück- 
sicht anf  die  Krankheit  betiieben  werden.  Eine  directe'Einfuhrvon 
Reben  aus  Amerika,  wo  wir  über  die  Verbreitung  der 
Krankheit  noch  sehr  im  Unklaren  sind,  ist  natürlich  gänz- 
lich unstatthaft,  denn  selbst  ßlindreben  bieten  nicht  volle  Garantie, 
indem  die  Insekten  selbst  unter  der  Rinde  zuweilen  gefhnden  worden  sein 
sollen  (Durand). 

^  Obenstehende,  ganz  vereinzelte,  von  uns  nie  gemachte  Bepbacbtimg 
darfte  sich  jedoch  blosanf  altes  Holz  beziehen;  bei  eii^ährlgen  THeben, 
wo  die  Rinde  stets  fest  dem  Holze  anliegt,  ist  die  Möglichkeit  scJiwer  an- 
zunehmen, dass  sich  das  Insekt  an  demselben  festsetze. 

Bei  Einfuhr  franzOsicher  Beben  aber  sollte  wenigstens  eine  authen- 
tische Sicherstellung  verlangt  werden,  dass  dieselben  nicht  dem  Sfldeu 
entstammen  und  nur  auf  specielte  Erlanbniss  der  Regierung  gestattet  sden. 

(Die  Rebschule  Elosterneubnrgs  ist  gänzlich  frei  von  Phylloxera  und 
wird  aus  dem  erkn^nkten  Versuebsweingarten  auch  nicht  eine  Bebe  mehr 
in  dieselbe  versetzt.) 
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Giiuzliches  Verbot  der  Einfulir  jeder  franz  .» -i^clicn  liehe  (aus  Bur- 
gund, Champagne,  der  Umgegend  von  Paris)  gh\ubc  ich  unnöthig,  be- 
denkt man  den  vcrhaitnissmässig  zum  Ganzen  doch  sehr  kleinen  TUeii 
Frankreichs,  in  welchem  die  Krankheit  haust. 


Allen  Jenen,  dareh  deren  frenndliehe  Aafiiahme  es  mir  möglich 
ward,  mir  ein  Bild  i<m  der  BedeutODg  der  Krankheit  in  Frankreich  za 
maehen,  sei  mir  scUiesslieli  gestattet,  meinen  innigsten  Dank  ansn- 
drficken* 

Klostemenbnrg,  October  1873. 


Literatur. 

Planchen  &  .J.  Lic  Ilten  stpin  liabcn  alle  bis  Anfangs  1872 
erschieneneu  Publicationeu  in  einem  120  Seiten  starken  Heltcheu  über* 
8idi.tlicb  sasammengestellt  nnter  dem  Titel:  „Le  Phyllozera  faits  aoqoit 
reme  Bibliographiqne*' ,  doch  will  ich  mir  erlauben,  die  wichtigsten 
Quellen  über  den  Gegenstand  speciell  anznflihren. 

Wir  finden  di.i  meisten  Puhlicationen : 
im  Mf'ssngor  ;igricole  du  Midi  (Mnnlpellier  Dr.  Fr.  Cazalis)  von  1868 

angefangen,  fast  jedes  lieft  enlliült   Berichte  über  die  Krankheit. 

Siehe  besonders  März  1872  (Signoret  Gallenform). 
Ferner  BuOetin  de  la  sod^tö  d'agricnitvre  et  d^barticniture  de  Vanclnse 

(Tome  XXI.  Snpplem.  zum  Juli-Heft  eine  grosse  Abhandlung  Faucon 

über  Submersion). 

■  —  Annales  de  la  s  ciete  d'agricultnre  dela  Gironde  (Bordeaux,  rae  et 
Höfel  St.  Simeon  10). 

—  in  den  meisten  Heften  der  Comptes  rendus  seit  IBÖP 

—  Annales  de  la  societe  entomologique  de  France  (sieiie  k.jsonders  ISüi^ 
ond  1870).  Im  Jahrgang  1869  eine  sehr  interessante  Zusammen« 
Stellung  Ton  dem  Weinstoek  schädlichen  Insekten.  Femer  1835  und 
1836  Walkenaer. 

The  Gardener  Chronic!e,  Westwood  30.  Januar  1869,  femer  siehe 

Nr.  30,  li<72. 

The  American  Entomologiste  and  Botanistc,  Jahr  18r.8.    18i'>M.  mit 

dreizehn  sehr  interessanten  Artikeln  über  dem  Weinstock  schüdiicho 

Insekten,  ferner  Dezember  1870. 
Annalen  der  Naturwissenschaften.   Phihidelphhi  (Schimer  1867);  ferner 

zahlreiche  Einsendungen  in  dem  Journal  des  agricnltenrs  de  la 

France,  im  Monitenr  vinicole. 

Ferner  Broch nren: 
Flanchon  &  Lichtenstein,  Noavelles observations  sur  le  puceron  de 

la  vigne  18G8. 

—  Conseils  sur  le  traitement  des  vignes,  1871. 

—  Des  modes  d'inTasion  des  vignes  par  le  Phylloxera,  1869. 

—  La  Fbtyriose. 
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Faucon,  Note  sur  la  maladie  des  vignes,  1872. 

Resume,  fait  par  Tenqu^te  d^partementale  da  Ysndase,  1869.  • 

Forei,  Notice  sur  les  rayages  canseßs  dans  les  yignobles  du  midi  de  U 

France,  1871. 
Saussare,  Kapport  aa  conseil  d'etat  du  Yaad,  1871. 

?    sur  la  maladir  de  la  vigne,  1872. 
Kopp  &  Krämer  ?  1872. 

He  uze,  Le  phyiloxera  vastatrix  dans  la  region  de  l'ülivier,  lö72  etc. 


Naclisdurift  Joii  1878. 

Seit  der  Zeit  als  obiger  Beriebt  abgelasst  wurde,  hat  die  Litej-atur 
über  Phyiloxera  wieder  uneudlich  zugenoninien.  In  obgenannten  Zeit- 
schriften, selbst  in  politischeu  Blättern,  wie  besonders  der  .Gironde"  u.  u., 
selbst  in  ileulschen  Zeitschriften  und  Brochuren  tindon  wir  zahlreiche 
Autsätze  über  diesen  allerdinus  uewis*;  nirht  unwichtigen  Grgtn^t'nd. 

Aber  aufrichtig  gestanden,  unsere  Kenntniss  über  den  Gegenstand 
hat  sich  nicht  wesentlich  vermehrt.  Nach  wie  vor  sind  es  einzelne  Streit- 
fragen, wie  beispielsweise  die  des  Ursprungs  der  Krankheit,  welche  heftig 
vratilirt  werden,  ohne  dass  jedoch  von  der  einen  oder  der  anderen  Seite 
genfigend  scharfe  Beweise  geliefert  worden  wären. 

Ueber  die  Lebensweise  des  Insektes  finden  wir  ebenfalls  da  und 
dort  Beobachtungen  verzeichnet  (z.  B.  Faucon  in  den  Comptes  rendns), 
doch  selten  von  jener  Sicherheit  und  Bedentang,  um  uns  wesentlich  Auf- 
klarnng  zu  schaffen. 

Ja  wir  sind  noch  nicht  einmal  gflnzUch  aber  dieOmndfirage  hiotns: 
ob  das  Insekt  Ursache  oder  Wirkung  der  Krankheit,  treffen  wir  doch 
noch  zahlreiche  Yeröffentlichungen  wie  z.  B.  ^Memoire  sur  la  maladie 
nouvelle  de  la  vigne,  par  M.  TrimouUet,  Bordeaux*',  in  welchen  ein  ur- 
sächlicher Zusammenhang  der  Krankheit  mit  der  Reblaus  geleugnet  wird. 

Auch  hinsichtlich  der  Bekämpfung  der  Krankheit  haben  wir  seit 
vorigem  Jahre  kaum  Fortschritte  gemacht.  Zwar  tauchen  immer  noch 
neue  Mittel  auf,  von  denen  aber  kaum  eines  irgend  Bedeutung  besitzt. 

£s  gelten  demnach  auch  jetzt  noch  so  ziemlich  alle  vor  nun  fost 
einem  Jahre  gemachten  Ausführungen,  und  was  oben  als  frommer  Wunsch 
ausgesprocbeU;  ist  es  wohl  auch  jetzt  noch  geblieben. 

£.  Mach. 
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Literatur  und  kleinere  Mittheilungen. 


Ueber  den  Essigstich  des  Weines« 

von 

Xorits  Preyss. 

Die  Hitlheilung  des  Herrn  Professors  Dr.  Bersch  im  2.  Band  der 
Annalen  pag.  550,  man  in  Toskana  den  Wein  im  ersten  Jahre 

trinkt.  \v*'il  er  später  verdirbt,  veranlasst  mich  meine  eigenen  lOrf'ah- 
rungen  ulier  (li'.sfn  Gegenstand  um  so  mehr  mitzutheilcn,  da  dieselben 
vielleicht  im  .Stande  sind,  ubige  Erscheinung  zu  crklüreu,  und  sowohl  den 
Toskftiiem  ah  sncb  anderen  Weinprodncenten  m  nflteen. 

Die  £r8c.heinang,  dass  ein  Wein  sogenannten  Essigstich  belcotnmt, 
ist  auch  in  der  Tokayer  Hegyalja  (so  heisst  in  Ungarn  da^  Tokayer 
Weingebirge)  ein  häutiges  Uebel,  und  es  soll  dort  sehr  viel  Wein  daran 
zu  Grunde  geben;  es  soll  aber  auch  vorkommen,  dass  solcher  Wein 
durch  mehrjähriges  Lagern  vollkommen  hergestellt  wird.  (?)  Dieser 
letjtere  Umstand  spricht  so  sehr  gegen  eine  et'.\a  stattgefundene  Essig- 
bildnng,  dass  ich  in  den  Jahren  1860—62,  als  ich  mit  der  Analyse 
vieler  Tokayer  Weine  beschäftigt  war,  mir  viele  Mtthe  gab  solchen 
f-tichigeu  Wein  zu  erhalten,  um  daran  die  Natur  des  Uebels  zu  studiren; 
dieses  gelang  üiii-  damals  nicht;  nachd^  Pastcurs  epochemachende  Ar- 
beit über  die  \\  einkrankheiten  erschienen  war.  kam  ich  zufällig  in  den 
Besitz  einiger  !•  laxlien  Tokaycrs,  an  w*  leben  ich  Pas  teures  Beobach- 
tungen aul  s  glänzendste  best.ltigt  tinden  sollte. 

Der  Wein  unterschied  sich  anfangs  wenig  vom  gewöhnlichen  To- 
kayer, war  aber  etwas  weniger  angenehm;  als  dann  dieser  Weui  einige 
Monate  in  den  Originalflaschen  in  meinem  Keller  gelegen  hatte,  zeigte 
er  <  in.'n  Kssigstich.  Nun  wurde  der  Wein  sorgföltig  von  seinem  Boden- 
satze abgezo'^rn.  und  ;i1s  dt  r  rikkstäiidiije  wenige  Wein  aufcicrtUtelt  wurde, 
nahm  er  das  Ansehen  an.  als  cd)  dirin  höelist  feine  Fi^cli-^chuppen  sich 
befänden  und  unter  dem  .Mikroskop  zeigten  ^ich  aufs  Schön>te  jene  PÜänz- 
chen,  welche  nach  Pas  teur  den  Wein  stichig  macheu,  ohne  jedoch  Essig- 
säure zu  bilden.  Ich  vermaUie  liiemacb,  dass  das  Stichigwerden  des 
Tokayerweines  Oberhaupt  nicht  der  Essigpflanze,  sondern  dieser  neuen 
Pflanze  zuzuschreiben  isL 

Ueb^r  <|en  Ursj»nnvc:  dieser  I'tlanze  Kann  man  heute  wohl  noch  nicht 
im  Ktiueu  sein;  da  aber  das  Leuei,  welche»  sie  hervorruft,  in  so  ans- 
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gedehntem  Maasse  (wenigstens  in  Ungarn)  nur  bei  den  Aasbruchweinen 
vorkommt,  welche  aus  Trockenbpcren  bcrcitot  werden,  so  dürfte  der 
Schliiss  nicht  zu  gewagt  sein,  dass  obige  Püauze  in  den  Wein  aas  der 
Trockenbecre  gelange. 

Die  Wahrscheinlichkeit  dieser  Folgerung  wird  erhöht  durch  Beob- 
achtungen an  den  Trockenbeeren  selbst:  Letztere  sollen  nflmlioh  dorch 
blosse  Sehrompfiing  gebildet  werden,  häufig  aber  entstehen  sie  dadnreb« 
dass  der  Schrumpfung  eiu  Platzen  der  Beeren  und  theilweises  Aasfliessen 
des  Saftes  vorhergeht.  Die  so  gebildeten  Trockeiibeeren  haben  dann 
hüutig  einen  stechenden  säuerlichen  Geschmack,  der  in  hohem  Grade  dem 
Stich  des  Weines  Ähnlich  ist. 

Sind  diese  Beobachtungen  und  die  daran  geknüpften  Schlösse  richtig, 
dann  gäbe  es  zur  vollständigen  Yerhfltiing  des  besprochenen  Uebels  eio 
Mittel,  welches  den  Prodneenten  anf  den  ersten  Blick  wohl  unaosfiDbrlwr 
erscheinen  dürfte,  jedenfalls  aber  sicher  wäre,  und  vielleicht  auch  noch 
eine  weittragende  Ht'doutnng  hätte:  Es  müsste  n;inilich  der  zerquetschte 
Trockenbcercnbrei  bis  zur  Tödtnng  der  lästigen  Organismen  erhitzt  wer- 
den und  damit  parallel  laufen  müs>te  eine  Hefenkultur  aus  ganz  'gesun- 
den  Trauben,  an  denen  sich  gar  keine  Trockenbeeren  finden. 

Auf  diese  Frage  kann  ich  jetzt  nicht  näher  eingehen,  sondern  wiU 
mich,  indem  ich  die  Uefencnltur  den  Oenologen  angä^entUeh  empfehle, 
zurüt  Uwi  iiden  zu  dem  Ausgangspunkt  dieser  Mittheilung,  dem  ToskanerWein. 

Als  ich  mich  im  Jahre  18G9  zur  Kur  in  Venedig  aufhielt,  hatte  ich 
Gelegenheil  den  Toskaner  Wein  in  Originalpackung,  wie  sie  Herr  Dr. 
Bersch  be-clueibt,  kennen  zu  lernen;  der  Wein  hatte  aber  trotz  der  Oel- 
schichte  einen  i-^ssigstich,  der  mich  veranlasste,  den  Bodensatz  der  Flasche 
in  einem  Epronvettchen  zu  sammeln  und  ia  die  Heimath  mitzunehmen. 
Und  auch  dieser  3atz  zeigte  unter  dem  Mikroskop  die 
Pasteur'sch en  Pflänzchen. 

So  scheint  denn  diese  Krankheit  sehr  verbreitet  zn  sein,  und  es 
liegt  die  Annahme  nahe,  dass  die  Unhaltbarkeit  der  italienischen  Weine 
ilberhuupt  nicht  in  der  Essigbildung,  sondern  in  der  Bildung  einer  an- 
deren ääure,  deren  Natur  noch  zweifelhaft  ist,  durch  obige  Pflanzen 
seinen  Grand  habe.  Möge  es  italieniseben,  bezOglich  der  Tokayer  Weine 
aber  ungarischen  Oenologen  recht  bald  gelingen,  daraber  in*8  Beine  zu 
kommen,  wozu  ich  selbst  meiner  fortdauernden  Krankheit  halber  nichts 
weiter  beitragen  kann. 

Schliesslich  erlaube  ich  mir  noch  eine  Bitte  an  Herrn  Professor 
Bersch:  In  der  eitirten  interessanten  Mittheilung  ist  niimlich  angeführt, 
dass  die  Toskaner  Weine  geringen  Alkoholgehalt  besitzen;  das  ist  nach 
den  gewöhnlichen  Begriffen,  die  man  flbei*  südländische  Weine  hat,  auf 
den  ersten  Blick  Oberraschend,  und  auch  bei  näherer  Betrachtung  muss 
man  es  als  sehr  wflnschenswerth  erklären,  dass  man  die  Ursache  dieser 
Ersdieinnng  kennen  lerne.  Obschon  diess  nun  nicht  gar  zu  leicht  zu 
eruiren  sein  dürfte,  so  könnte  doch  vielleicht  Herr  Professor  Bersch 
selbst  nach  den  Beobachtungen,  welche  eine  Ilüchtigc  Vonsv  ermöglicht, 
in  der  I^age  sein,  einige  Aufschlüsse  zu  geben.  Die  Qualität  eines  Weines 
ist  nicht  blos  eiu  Product  der  Rebensorte,  des  Bodens,  des  Clima's  und 
der  Weinbehandlung,  sondern  auch  der  Oultur  der  Rebe. 
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Beisplekweise  hat  man  in  Sfldtirol  zwei  Gidtttmiethodeii  im  Gebrauch. 
Allgemein  ist  die  Lanbencoltor,  wo  der  Stock  bis  sor  Hohe  von  5  Fnss 

gezogen  wird  und  in  dieser  HOhe  1 1  '  Reben  auf  Gerüsten  ausbreitet, 
welche  um  etwa  30  Grade  gepen  den  iloiizout  geneigt  sind;  die  Stocli- 
reilien  stehen,  je  nachdem  man  einfache  oder  doppelt  geneigte  Lauben 
vorzieht.  5 — 9  Fus*^  auseinander,  uml  der  Zwisclienraum  wird  benülzt  zum 
Anbau  von  Körnerfrücliten,  Rüben  und  su  weiter. 

Die  zweite  Methode,  dass  man  den  Stock  möglichst  knapp  an  der 
Erde  hält  and  die  an  senkrechte  Pfähle  gebundenen  Reben  zur  Höhe 
von  etwa  fünf  Schuh  emporschiessen  Iflsst,  haben  nur  einige  der  reicheren 
Besitzer  im  Gebrauch. 

Die  beiden  Culfurniethoden  verleihen  natürlich  einer  Gegend  einen 
ganz  verschiedenen  landschaftlichen  Charakter:  so  verschieden  aber  die 
Weiugiirten  in»  Aeussereu  sind,  so  verschieden  ist  uucii  iiu-  Troduct,  der 
Wein.  Die  Lanbe  gibt  eine  grossere  Bfenge;  dagegen  ist  der  sStöckl* 
wein",  wie  er  in  Tiiol  mit  besonders  scharfer  Betonung  des  ck  genannt 
wird,  nicht  nur  alkoholreicher,  sondern  aberhaupt  besser;  er  hat  den 
Charakter  des  Gebirgsweines  nnd  grosse  Aehnlichkeit  mit  unseren  stilrk- 
sten  ungarischen  Weinen,  wo  hingegen  der  Lanbenwein  fast  allgemein 
nur  den  Charakter  eines  Landweines  hat. 

Ähnliche  Unterschiede  sind  übrigens  auch  bei  den  sonstigen  Schnitt- 
arten bekannt,  nnd  gewiss  geben  die  lombard^en  0nirlanden  einen 
ganz  anderen  Wein,  als  wenn'  man  dort  den  Weinstock  unter  kurzem 
Schnitt  halten  wttrde;  es  dürfte  daher,  so  wie  mich,  auch  viele  andere 
Leser  der  Annalcn  interessiren,  wenn  Herr  Professor  Bersch,  auf  seine 
Erinnerung  gestützt,  darüber  iMittheilung  machen  möchte,  welche  Cultur- 
methode  gerade  dort  allgemein  sei,  wo  er  den  Wein  su  alkoholarm  ge- 
funden bat. 


£zcerpte  aas  den  Comptes  rendus  de  racudt^mie  des  sciences  1870  I.  mitgetbeilt 

von  J.  Moritz. 

Oährung. 

Ueber  die  Lebenafähigkeit  der  Bierhefej 

▼on  Helseaa.  pag.  629. 

Verf.  hat  eine  Reihe  von  Versuchen  angestellt,  um  die  Grenzen  der 
Lebensfähigkeit  der  Hefe  Unter  dem  Einflüsse  verschiedener  Tempera- 
turen und  Khwke  zu  finden.   Folgendes  sind  seine  Resultate: 

1)  Die  Gährnng  ist  möglich  bei  dm*  Temperatur  des  schmelzenden 
Eises,  also  bei  einer  Temi»eratiir,  bei  welcher  das  Korn  nicht  mehr  keimt. 
3}  Die  Hefe  widersteht  innerhalb  des  Wassers  dem  (refrieren  und  einem 
Drucke,  welcher  im  Staudt'  i>t.  Gefiisse,  welche  einen  Druck  von  8o()0  (?) 
Atmosphären  ertrügen,  zu  zerbrechen,  d)  Die  Energie  des  Fermentes 
wird  Termiadert,  aber  sein  Leben  whrd  nicht  vemichtet  bei  der  inten- 
siviten  Kälte,  die  man  erzeugen  kann  (ungefthr  100^  unter  0%  4)  Die 
alkoholische  Gährung  wird  mindestens  gehemmt,  wenn  die  Temperatur 
eine  Zeit  lang  auf  4.')<'  erhalten  bleibt.  Wird  die  Temperatur  bi«5  auf 
37—40^  erhöht,  so  findet  eine  Beschleaoigung  der  Gährung  statt.  Kine 
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Erhö^unc  der  Temperatur  auf  70 — 75*^  genügt,  um  die  Hefe  vollständig 
zu  tödteii.  ^)  5)  Arbeitet  man  in  geschlossenen  Gefiisscn,  so  wird  die 
alkobolisdif  Ofllining  angehaltmi^  wenn  die  entwickelte  Koblanänre  einen 
Drack  von '25  Atmosphllren  hervorbringt.  In  letzterem  Falle  ist  die 
Hefe  grtOdtet 

Boussinganlt  ,  p.  632,  spricht  sei n'e  Verwunderung  über  die  von 
Meisens  mitgetheilte  Tliatsache  aus,  da«s  in  einer  zuekerhaltigen  Lösnng 
in  ThUtigkeit  begi  ilTt  nc  Tlt  lViizellcn  durcb  intensive  Kfllte  nicht  zerstört 
werden.  Dem  widerspricht  das  namentlich  in  der  Bourgogne  in  der 
Praxis  angewandte  Terfobren,  die  Weine  durch  OefHerenlassen  zu  con- 
servlren.  (Dass  die  Znoabme  des  Alkobölgefaaltes  nicht  genügt,  um  die 
durcli  (l;is  Gefrieren  erlangte  Haltbarkeit  der  Weine  zu  erklaren,  hat 
Verf.  durch  Versuche  gefanden.)  Die  Kälte  muss,  wie  die  Hitze  alle 
Keime  tödten.  und  dorn  entsprechend  ist  es  dem  Verfasser  gelungoTi.  ver- 
schiedene Fltlssigkeitcn  organischer  Natur,  wie  Zuckerrobrsaft,  Bouillon, 
Milch  und  Urin  durch  Gefrierenlassen  zu  conserviren. 

ITeber  die  cbeiniscben  Lebensbedingungen  der  niederen  Organismen 
▼on  Ranlin,  p.  634. 

Von  Aspergillns  niger  ausgehend,  f||r  welchen  er  als  geeignetstes 
Mittel  ein  Gemenge  von  Zucker,  Sauerstoff,  Wasser,  Weinsäure,  Ammo- 
niak,  Pliosphorsäure ,  Kali.  Magnesia,  Schwefelsäure,  Zinkoxyd.  Eisen- 
oxyd und  Kieselerde  angibt,  kommt  Verf.  zu  einer  vergleichenden  Be- 
trachtung der  von  Pasteur  und  Lieb  ig  aufgestellten  Tiieorien  über 
die  Gehrung«  wobei  er  die  Ansichten  des  Letzteren  bekämpft  und  zum 
Tbeil  widerlegt. 

C.  r.    1870.  II. 

Ueher  die  Kohlensäure-  und  Alkoholgfthning  des  essigsauren  Na- 
trons und  des  oxalsauren  Ammoniaks  von  A.  Bechamp,  p.  69. 

Verf.  will  gefunden  haben .  dass  die  oben  erwähnten  Salze  unter  dem 
Eiutiusse  von  Schimmelbildungen  einer  Zersetzung  unterliegen,  bei  der 
Alkohol  entsteht.  (?) 


Dem  Weinstock  sehSdUclie  Insekten  ond  Krankheiten. 

C.  r.  1870.  L 

Du  Chart  re.  p.  696.  übergibt  der  Akademie  zwei  von  Koressios 
im  griechischen  Journal  Ex/.ixzixTj  verötientüchte  Ai'tikel  über  die  ge- 
genwärtige Krankheit  des  Weinstocks.  Verf.  gibt  verschiedene  Mittel, 
wie  trockenes  Kalkpalver  etc.  an  nnd  empfiehlt  ancb  den  Weinstock  mit  ^ 
einem  Gemenge  von  gepulvertem  ßcbwefel,  Olivenöl  und  etwas  Naphta 
zu  überziehen.  Kv  glaubt  ferner,  dass  die  jetzt  in  Frankreich  herr- 
schende Krankheit  dieselbe  «ei,  welche  Strahon  mit  dem  Kamen  Phthiri- 
asis, Läusekrankheit,  bezeichnet. 

J.  E.  Planchen,  p.  1187,  wendet  sich  gegen  die  Ansicht  von 
Koressios  und  weist  nach,  dass  die  Phylloxera  vastatrix  nichts 
mit  dem  qt&itg  der  Griechen  gemein  habe.     Er  meint  sehUess- 

diese  AoDslen  Bd.  IIL  Heft  41  p.  1  ff. 
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lieh,  die  FhyUozeiB  Tastatrix  sei  in  der  Neuzeit  ans  Nordamerika  ein- 
geAhrt  worden. 

C.  r.    1870.  II. 

Uebcr  dio  specifische  Identiiit  der  auf  den  iniiltern  und  auf  dPn 
Wurzeln  des  Weinstocks  auftretenden  Phylloxera  von  J.  E.  Planchon 
nod  J*  Ltcbtenstein,  p.  298. 

Ans  deB  Beobacbtinigen  der  Verf.  geht  hervor,  dass  die  Phylloxera 
vastatrix  der  Gallen  sich  direct  in  die  Phylloxera  vastatrix  der  Wurzelir 
verwandeln  kann,  oder  mit  anderen  Worten,  d.iss  diese  beiden  Typen, 
nbschon  sie  ver'^tliicdene  Form  zeip^on.  derselben  Art  nngoliören  ujhI  durr.h 
Anpassung  an  nie  verschiedeneu  Mittel  und  di«  dadurch  bedingte  Lebens- 
weise entstehen. 

Milne  Edwards,  p.  300,  macht  im  Anschlüsse  hieran  daranf 
anfiDerl(8amy  das«  auch  in  den  offenen  Gallen,  der  gewöhnlichen  Ansicht . 
der  Winzer  entgegen,  die  Insekten  sich  aufhalten.   Verf.  empfiehlt  znr 
Bekämpfung  des  Ucbels  ein  sorgfältiges  Sammehi  nnd  Verbrennen  aller 
Gallen  tragenden  Blätter. 

L  i  ch  t  e n s  t  e  i  n,  ])ag.  Sn?,  gibt  ehenfnlls  als  einzig  siclieres  Mittel 
gegen  Phylloxera  das  Verbrennen  der  mit  (iallen  behafteten  Blätter  an. 

Laliman,  p.  o58,  hat  die  Beobachtung  gemacht,  doss  eine  ame- 
rikanische Rebe  znr  Gattung  aestivalis  geliörig,  3  Jahre  lang  von  den 
Angriffen  der  Phylloxera  yerschont  geblieben  ist.  Er  empfiehlt  daher 
diese  Rebe  znr  Anpflanzung. 


Oenologische  Versuchsstationen  und  Weinbauschulen. 

Auszug  aus  de  in  J  a  h  r  s  b  e  r  i  c  Ii  t  d  cv  s  t  e  y  o  r  m  a  r  k  i  s  c  h  e  n 
Laudes-Obst-  und  W einbauschuic  bei  Marburg  für  1872. 

Das  Lehrpersonal  besteht  aus  dem  Director,  welcher  zugleich  Haupt- 
lehrer für  Obstbau^  Woin])n!i,  Kellerwirthschaft  und  Gemüsebau  ist,  dem 
ersten  Lehrer  l'ür  NaturwibM  iisc/iafteu  und  dem  zweiten  Lehrer  fhr  Fort- 
bildung und  P^rgänzung  des  Vulksschulunterrirhts. 

jüas  Aufsichtspersunal  wird  aus  einem  Gürtner,  einem  Rebmanu  und 
einem  Binder  gebildet 

Die  Anstalt  besitzt  ein  Areal  von  75  Österreichischen  Joch  in  3  ge- 
trennten Parzellen,  anf  welchen  insbesondere  Weinbau,  Obstbau,  Gemfise- 
bau.  Samenbau,  Baumschulen  und  Rebschulen  betrieben  werden.  Zur 
Erzeugung  des  notbigen  Dttogers  ist  mit  der  Anstalt  Futterban  nnd  Vieh- 
wirthsdialt  verbunden. 

Die  Nähe  der  Stadt  (10  Minuten  von  Marburg  gelegen),  die  ge- 
rftnmfgen  Schul-,  Wirthschafis-  nnd  Wohngebäude,  sowie  die  Lage  der 
Anstalt  mitten  im  Yoiderbnrger  Wehigebirg,  hat  für  die  Schule  viele 
Vortheile. 

Im  Jahre  1872  wurden  1  Joch  Versuchsweingarten,  1  Joch  Reb- 
schule und  1  Joch  Baumschule  au^fb^c-'t  Für  187:^  sind  '2  .Toch  Wein- 
garten. 1  Joch  Obstmuttergarten,  1  Joch  Uebschule  und  1  Joch  Baum- 
schule gerade  in  der  Anlage  begriffen. 
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• 

Die  Anstalt  wurde  am  11.  Hin  1872  mit  15  Schdlero  erOlfoet 

und  wird  jetzt  von  20  Schülern  bcsucllt,  von  welchen  14  Stipendisten 
und  6  Zalilzöglinge  sind.  Alle  Schfller  und  Zöglinge  erhalten  in  der 
^hstalt  Wolinunj?  und  Beköstigung. 

Der  Untei-ricbtskursas  ist  einschliesslich  eines  Yorbereitangs-Jahr- 
gangs  ein  3jühriger. 

Die  Schfller  erhalten  täglich  2—3  Standen  Unterricht  und  werden 
In  der  flhrigen  Zeit  mit  iw«kti8chen  Arbeiten  nnd  freien  Ansarbdtnngen 
beschäftigt. 

Die  Schule  besitzt  zahlreiche  Sammlungen  von  Abbildungen  und 
Präparaten  der  übst-  und  Traubensorten,  von  Apparaten  für  den  na- 
turwissenschaftlichen Unterricht  und  von  Bikliern  über  die  hier  betriebe- 
nen Cultur-  und  Unterrichtszweige.  Das  Inventar  enthält  die  neuesten 
und  werthvollsten  Gerithe  and  Maschinen  fBr  den  Unterriebt  and  die 
ftazis,  Insbesondere  flir  Weinbau  und  Kellerwirtbschaft. 

Der  schon  bestehende  circa  5  Joch  grosse  Weingarten  lieferte  be- 
reits im  Jahre  1872  werthvolle,  durch  Auslese  gewonnene  Sortenweine, 
welche  mit  den  anderen  Weinen  ein  schätzbares  Material  für  den  Un- 
terricht in  der  Kellcrwirthschaft  abgaben. 

Freunde  und  üünner  der  Anstalt  stifteten  derselben  zahlreiche  werth- 
Tolle  Geschenke,  und  häufige  Besaehe  von  Seiten  der  Bevölkerung  be- 
knnden  die  warme  Tbeilnahme  fttr  das  Unternehmen,  welches  demnach 
schon  nach  dem  ersten  Jahr  seines  Bestehens  als  ein  gesichertes  n  be- 
trachten ist. 

Goethe.    _ 

Zusammenstellung  der  önologiscben  Litcratut^ 

Fortsetznng. 

Englische  Werke. 
1666.  John  Rose.   The  english  Vine-yard  vindicator.  8^  London. 
1699? 

1670.  William  Hughes.   The  complei  Vineyard,  or*  an  eioeUent 

way  foT  the  planting  of  Yines  according  to  tbe  german  and  french 

manner  and  long  practised  in  England.    8.  London, 
1678.  John  Worlidge.    Vinetum  Brittanicum,  or  a  treatise  of  Cider 

and  other  Vines,  with  the  method  of  propagating  all  sorts  of 

Viues,  fruit-trees  etc.   8.  London. 
1727.  S.  J.  The  Yin^yard  being  a  treatise  shewing 

1)  The  method  of  plantiog. 

2)  Directions  for  making  Vines. 

3)  Method  of  planting  Vines  in  England.    «.  London. 

1733.  ?  A  treatise  shewing  the  naturo  and  method  of 

plantiiij.,',  iiiauuriug  and  dicting  of  a  Viueyard  by  a  Gentleman, 
ö.  London. 

1748.  Philipp  Miller.  The  gardeners  dictionary,  containing  theme- 
thods  of  cultivating  and  improving  the  kitehen-,  fnüt-  and  flower- 
garden,  as  also  the  physic  garden,  wilderness,  conservatory  and 
Tineyaid,  in  wbich  likewise  are  inciaded  the  practical  parts  of 
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hnsbaiidry  'vad  tbe  metllod  of  nuddog  »nd  preMimng  vines  ac- 

cording  to  the  practica  of  foreign  vigDerons.   3  Yol.  London. 

John  James  Kivington. 

1766.  John  Loke.  Obscrvations  apon  the  growth  and  culture  of  Yi- 
nes  and  Olives,  the  production  of  fruits,  written  at  the  request  of 
the  £arl  of  Shaftesbury,  to  whom  it  iä  inscribed-    8.  London. 

1775. 'Edward  Barry.  ObseHatioi»  bisCcffieal  critical  and  nedical 
on  tbe  Vines  of  tbe  andents  and  tbe  analogjr  between  fbem  and 
modern  Vines,  with  general  observations  on  tbe  princfplM  and 
qualities  of  Water.    4.    479  p.  London. 

1786.  F.  Vispre.  A  dissertation  on  the  growth  of  Vine  in  England,  to 
serve  as  an  iiUroduttiim  to  a  treatise  on  the  niethod  of  cultiva- 
ting  Vineyards  iu  a  Country,  from  which  they  seem  at  present  en- 
Utäf  eratieated  and  making  from  tbem  good  Bnbgtantial  wine*  8. 
London. 

1812.  ?  Defense  of  tbe  Boyal  Ylne-Company  at  Oporto 

by  its  Correspondent  in  London. 
1814.  ?  Review  of  tbe  discossionSy  relatuig  to  tbe  Opoito- 

Vine-Company.  London. 
1816.  ?  Remarks  on  the  art  of  making  Yioe.  London. 
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Leber  ein  dem  Weiiistock  schildliches  Insekt. 

Von  A.  filankenhom. 

In  den  letzten  Wochen  zeigt  sich  in  manchen  Weinbor^zen  Badens 
und  der  bayerischen  Pfalz  einer  der  gefährlichsten  Feinde  der  liebe,  der 
sogenannte  Springwurmwickler,  die  Raupe  von  Tortrix  pilleriana  oder 
Pyralis  vitana;  derselbe  tritt  namentlich  in  der  Pfalz  zerstörend  auf  und. 
glaube  ich  deshalb  alle  Weinbergsbcsitzer  auf  ibn  avfinerfcsam  maeben 
zu  mUsseo,  damit  sie  die  nOthigen  Mittel  zu  seiner  Bekämpfang  anwen- 
den. Die  Banpc  ist  sehr  leicht  von  derjenigen,  die  man  mit  dem  Na- 
men Henwnrm  oder  Sauerwurm  bezeichnet,  zu  unterscheiden,  sie  ist  grOn 
mit  schwarzem  Koi)f,  gewöhnlich  20  Mm.  manchmal  aber  anch  bis  3()  Mm. 
lang  und  dadurch  charakterisirt.  dass  sie  mehrere  Rebbl;itter  zu*.ainmen- 
spinnt,  um  sich  in  denselben  zu  verpuppen;  sehr  oft  schliesst  sie  auch 
die  jungen  Titnbehen  in  dieses  Gespinnst  ein,  wodurch  dieselben  in  ihrer 
Entwickelnng  gehemmt  nnd  förmlich  erstickt  werden.  Hier  sei  bemeikl, 
dass  die  Yerheernngen,  die  dieses  Insekt  in  den  fiantOsisehen  Weinber- 
gen schon  angerichtet  hat,  so  colossal  sind,  dass  maii  z.  B.  allein  den 
durch  dasselbe  angerichteten  Schaden  in  zwei  Departements  im  I^ufe  von 
10  Jahren  auf  über  34  Millionen  Franken  angeschlagen  hat.  Die  Raupe 
erscheint  gewöhnlich  von  Mitte  Mai  bis  Mitte  Juni,  veri)uppt  sich  dann 
und  gegen  Mitte  Joli  schlüpft  der  Schmetterling  aus,  der  ungef&hr  die 
doppelte  Grösse  desjenigen  des  Sanerwnrms  hat,  demselben  aber  in  Farbe 
nnd  Lebensweise  sonst  ganz  fthnlich  ist.  Unter  den  vielen  Mittehi,  die 
zur  Bekämpfung  dieses  gefährlichen  Feindes  der  Rebe  vorgeschlagen  wunden, 
em])rehlen  wir  hauptsachlich  die  Vertilgung  des  Schmetterlings.  Diese  ranss 
während  der  Flugzeit  desselben  geschehen,  die  .3 — 4  Tage  nach  dem  Aus- 
schlüpfen am  lebhaftesten  i.>>t  und  imr  kurze  Zeit  dauert.  Den  meisten  Erfolg 
haben  bei  Einbruch  der  Nacht  angezündete  Feuer,  die  jedoch  nur  mit  ganz 
dikrrem  Holz  unterhalten  werden  mflssen,  am  nU^lichst  wenig  Baach  zu 
erzeugen.  Noch  mehr  wird  ein  Ver&hren  empfohlen,  das  in  Frankreich, 
wo  dteses  Insekt  schon  sdt  Jahren  die  Reben  verheert .  schon  vielfach 
angewandt  wurde  nnd  an<5gezeiclinete  Resultate  ergab.  Man  nimmt  dort 
nämlich  eine  beliebige  Anzahl  Teller,  in  die  man  Oel  giesst,  und  stellt  in 
die  Mitte  derselben  ein  Licht  von  8  —  10  Centimeter  Höhe.  Diese  Teller 
•  werden  in  gewisser  Entfernung  von  einander  in  den  Weinbergeu  aufge- 
stellt Bei  Einbruch  der  Nacht  werden  die  Lichter  angezündet,  die 
Schmetterlinge  dadurch  herbeigelockt,  gerathen  in  das  Oel  und  geben  zo 
Grunde.  Man  hat  berechnet,  dass  bei  diesem  Verfahren  durch  eine  An- 
zahl von  200  Tellern  circa  360,000  Insekten  in  einer  Nacht  anschftdlich 
gemacht  wurden. 

Selbst verst rindlich  können  diese  Mittel  nur  dann  helfen  .  wenn  sie 
von  den  Beschädigten  gemeinsam  angewendet  werden,  so  dass  nicht  etwa 
du  Weinbergsbesitzer  Mittel  zur  Vertilgung  anwendet,  während  die  Nach- 
barn nichts  dafllr  thon. 

Sollten  derartig(>  Mittel  angewendet  werden,  so  bitte  ich  mir  seiner 
Zeit  Berichte  Aber  die  dadurch  erzielten  Besnltat^  zazosenden. 

Carlsruhe,  im  Juni  1873. 
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Im  Anschlüsse  hieran  ghiuh(i  icli  nicht  unterlassen  zu  sollen  unseren 
Lesern  ein  französisches  Gesetz,  betreffend  die  Vertilgung  der  Pyralis 
mitzutheilen :  dasselbe  lautet  wie  tol;4: 

Nuus  prefet  de  THerault  vu  la  lüi  du  16—24  wti  1790;  TO  la  lol 
da  26.  ventAse  an  IV;  consid^nint  qa*ü  Importe  de  pr^Yenir,  par  les 
mesnres  les  plns  efficaoes  le  danger  qne  pr^te  le  deput  sur  les  che- 
mins,  des  ceps  infect^  par  la  i\vrale;  —  qu'  en  effet,  le  depöt,  de  ces 
ceps  infectes  expose  toutes  les  vignes  du  voi'^inago  :\  f^tre  envahies.  — 
Arretons:  Article  Icr.  Les  ceps  de  vigiir  attaques  par  la  pyralc  et  ar- 
raches  itar  le  proprietaire  (Irvront  etre  brules  sur  place. 

Art.  2.  En  cas  d  inobservatiou ,  de  cette  prescription,  il  sera  illim6* 
diatement  dressS  procöa  verbal.  Les  ceps  seront  brüles,  k  la  dUigeiiee 
du  maire  de  la  commane,  aax  frais  des  döUnqnaotes,  et  sans  pr^adice 
d6  tonte  autre  peine  8*il  j  a  Heu. 

Art.  3.  Les  maires  sont  charges,  chacun  en  ce  ciui  le  enncerne, 
de  r^xecution  da  präsent  arr6t6  pai  scra  pabliS  et  affiche  daus  toutes 
les  communes. 

Montpellier,  le  7  juin  187o. 


Eine  Weinbauversuclis-Anslalt  und  Schule  im  südliclieu 

Oesterreicli. 

Sclion  vor  l'inL'orer  Zeit  hat  der  Tyroler  J.andesausschuss  zur  För- 
derung und  Belebung  landwii-lbMduittliehou  Fortschrittes  das,  nahe  Trient 
reizend  an  der  Et,sch  gelegene,  elieinalige  Kloster  S.  Michele  mit  dem 
grüss^en  Theile  des  hiezu  gehörigen  Grundbesitzes  angekauft,  am  hier 
für  die  lernbeperige  BevOlkarang,  besonders  des  südlichen  Landestheiles, 
eine  laodwirthschaftliche  Schale  za  errichten.  Doch  erst  jetzt  nach  Ver- 
laaf  mehrerer  Jahre  konnte  das  Project,  das  mit  manchen  Schwierig- 
keiten zn  kämpfen  hatte,  zur  Durchführung  gelangen. 

Die  Verhältnisse  und  Redürtiiisse  dos  Landes  sowohl  als  Boden  und 
Klima  des  eigenen  Be>itztiiunies  weisiui  die  Anstalt  darauf  hin  ihr  Haupt-  | 
ziel  in  der  Forderung  von  Wein-  und  Obstbau  zu  suchen.  i 

Wird  die  Anstalt  auch  immer  eineallg.  landwirthschafttiche  Schale ,  so 
ind  es  doch  jene  beiden  Zweige,  die  sie  vor  Allem  berflcksichtigen  mass.  •  i 

Doch  nicht  der  Schule  wegen,  die  immer  nur  eine  mehr  oder  weni- 
ger lokale  Bedeutung  l)esitzen  kann,  würde  ich  der  neuen  Anstalt  hier  ] 
g»'denken.   S.  Michel.'  wird  aber  zugleich  Versuchsstation  im  weitesten 
Sinne  des  Wortes  und  als  solche,  als  neue  :Mitarl)eiterin  auf  dem  Gebiete 
onologischcr  l'orscliung  kann  die  AusUxlt  »wohl  auch  allgemeineres  Inte  I 
resse  beanspruchen. 

Der  an  200  Joch  betragende  Grnndbentz  ist  zam  grosseren'  Theile 
anmitt«?lbar  am  das  ziemlich  weitlSafige'  Gebäude  der  Anstalt  gelegen. 

Er  bietet  hier  ausgedehnte  prachtvolle  Weinlagen,  die  theilweise 
schon  von  dem  bisherigen  Administrator  der  Anstalt,  Hrn.  Gramnintica 
neu  angelegt,  thcilweise  mit  den  Tyrol  eigenthümliehen  Reblauben  l)e- 
pflanzt  sind,  zwiscdien  welchen  die  mannichfaltigsten  Zwischen-Cullurou 
zur  Durchführung  kommen.  In  diesem  Theile  des  Besitzthnmes  ist  die 
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Anlage  eines  grossen  Yersnchsweingartens,  welcher  die  wichtigeren  Beb- 
sorten Dentseäands  und  Italiens,  in  grösseren  Gomplezen  gepfiaast,  nm- 

fassen  soll,  die  Anlage  von  Obstplantagen,  einer  ausgedehnten  Reb-  und 
Baumschule,  zar  möglichsten  Veriiroitiing  bewährter  Sortimente,  in  un- 
mittelbare Aussicht  genommen.  Hier  und  in  dem  bedeutend  höher  ge- 
legenen, ein  kühleres  Klima  reprilsentirenden  Berghofe  ist  Gelegenheit 
geboten  die  verschiedensten  Erziehungsmethoden  der  Kebe,  je  nach  den 
klimatischen  and  Bodenverhaltnissen,  den  Erfordernissen  der  mannich- 
faltigen  Sortimente  nnd  hinsichtlich  der  Erzielnng  qnantitativer  and  qua* 
litativer  Ertrüge  zu  erproben. 

Der  Boden  bietet  die  mannichfaltigste  Abwech^I  mg  vom  leiclitcsten 
Sandboden  des  f^ts-^hnilnvinms  bis  zum  schwersten  Tlioi!-  nihl  KiilLhüdcn. 
An  sonnige  Hügel  schliessen  sich  ebene,  durch  das  Vorliiindensein  zahl- 
reicher Quellen  bewässerbare,  Lagen  an.  Hier  und  weiter  entfernt  vom 
Gebftnde  gelegene  Felder  and  Wiesen,  soirie  eine  ziu*  Anstalt  geliürige 
Alp  ermöglichen  einen  ansreichenden  Fntter-  nnd  Strenbaa,  ermöglichen 
die  Instandhaltung  eines  ziemlich  bedeutenden  Yiehstandes. 

Etwa  60  Joch  hieher  gehörige  Waldungen  bieten  tiberdiess  die  Ge- 
legenheit, mit  der  Anstalt  auch  einen  Forstkurs  in  Verbindung  zu  bringen, 
zur  Heranbildung  eines  tüchtigen  Forstschutzpei*sonale.s,  dessen  die  ziem- 
lich vernachlässigte  Waldwirthschaft  des  Landes  dringend  bedarf. 

S.  Michele  ist  somit  in  der  Lage,  nicht  nur  den  BedUrfnisseu  des 
Landes  entgegensmkommen,  dessen  landwirthschaftlichen  Betrieb  dnrch 
Heranbildung  tflchtiger  Mitarbeiter  zu  fördern,  and  dnrch  YerbreitiiBg  fttr 
KUma,  Boden  und  sonstige  Verhftltnisse  erprobter  Reb-  und  Obstsorti- 
mente  zu  unterstützen,  es  ist  durch  seine  glücklichen  Bedingungen  auch 
weiter  im  Stande  im  Kreise  önologi-^elier  Versuchsanstalten  ein  fordern- 
der Mitarbeiter  zu  werden,  um  so  mehr  als  sich  zur  P>grinzung  an  die 
Anstalt  ein  önochemisches  Laboratorium  auschliessen  wird,  um  auch  die 
unter  den  hier  so  eigenthttmlichen  Verhältnissen  einer  wissenschafllidien 
Bearbeitang  sich  darbietenden  Fragm  möglichster  Lösang  entgegenzubringen. 

Durch  seine  Lage  in  Südtyrol,  nahe  der  italienischen  Grenze ,  in 
schon  italienischem  Klima,  ist  die  Anstalt  so  recht  berufen,  Binde-  und 
Mittelglied  der  Bestrebungen  in  önologischem  Gebiete  Deutschlands  und 
Italiens  zu  werden. 

An  die  Fachmänner  beider  Nationen  wollen  wir  uns  daher  wenden, 
flie  bittend  um  Unterstützung  und  Förderung  unserer  Ziele. 

Edmund  Mach. 


Der  inteniationale  Oenologen-Gongress, 

der  nnn  anf  neuerliche  Anregung  der  Wiener  Landwirthschafts-Gesell- 
schalt  dennoch  zu  Stande  kommen  soll,  wird  in  der  ersten  HAlfte  des 

Oetobers  stattfinden  und  8  Tage  dauern.  Man  beabsichtigt  Excursidhen 
nach  Klosterneuburg,  Gumpoldskirchen ,  Vöslau  und  Ofen  damit  in  Ver- 
bindung zu  bringen.  Der  Zutritt  wird  Jedermann  gegen  Krlag  eines 
kleinen  Betrages  für  die  Mitgliederkarte  gestattet  sein.  Wenn  das  Pro- 
gramm festgesetzt  ist;  werden  wir  die  näheren  Mittbeilungen  bringen. 

Weinlaube  1878.   a  230. 
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Zur  Nachricht 

Da  idi  die  mazmictafachsten  AufforderoDgen  erhalte,  gedrockte  Be- 
kanntmachungen über  Onologische  Anstalten  etc.  in  den  Annalen  aufza- 
nehmen,  hitte  ich  alle  Diejenigen ,  die  derartige  Veröffentlichungen  auf- 
genommen zu  sehen  wünschen,  mir  gleichzeitig  mit  dem  betr.  Briefe  einen 
Separatabdruck  des  aulzunelmiendcn  Artikels  zu  senden.  Alle  Annoncen 
bitte  ich  dagegen  direkt  an  die  Yerlagshandluug  einzusenden. 

Carlsrahe«  22.  JaU  1873. 

Dr.  Blankenhorn. 


Da  der  Verkehr  zwischen  unseren  Herren  Mitarbeitern  unter  sich  so- 
wohl, ah  auch  mit  uns  ein  immer  recerer  ^vi^d.  bitte  icli  die  sünimt- 
licheii  Herren  Mitarbeiter,  die  sich  bei  unseren  Arbeiten  bef heiligt  haben 
und  betheiiigeu  wollen,  mir  ihre  Photographien  mit  Namensunter- 
Bchrift  einzasenden, 

Oarlsrahe,  Juli  1873. 

Dr.  Blankenhorn. 
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2886  Herr»      M.  Tavolaa.   Mit  Dank  erbalten   Ihre  Arbeit  müssten  Sie  um- 
gehend senden^  falls  Sie  deren  Yeröffentlichung  in  Heft  II  desi.  SaB« 

des  wünschen. 

2387     ,      Maire  0.  in  Brhlenheim.    Mit  Donk  rrhulton. 
23S8     „     Frofe^tor  Ii.  tn  Floreoi.  Ihren  Lüftungäapparut  erhalten  Sie  in  diesen 
Tagen.  Ihre  Resultate  sind  sehr  interessant,  ebenso  der  Bericht  Ober 

(li'ii  ('onprrss. 

2389  n     E,      Adjunkt  der  k  k.  ntux  hemischen  Versuchsstation  in  Klustc^rneu- 

burg.    Wir  bedauern  Manches  eben  so  sehr  wie  Sie. 

2390  L.  E.  i»  Colmar.  Schreitet  die  Constttuimiig  Ihres  Weinbaoveieiiis 

vorwärts  V 

2391  „     L.  F.  Dürkheim. 
2892     „     £.  F.  teuior  Dürkheim. 
2302     „     9,  B.  Neustadl. 

2394     .,      Profestor  Dr.  L.  Neustadt. 
239«     „     Dr.  E.  B.  Üetdctheim. 

L'39»;  „  Sch.  VösUkeim.  Welche  Fortschritte  hat  Tortrix  pillcriana  gemacht? 
2397  „  //  S.  Staalsrnth  Ttflis.  Als  wichtipisü'  Vorarbritcn  filr  Iliro  onolo- 
gische Anstalt  betrachten  wir  eine  Monographie  Uber  den  kaukasi» 
sehen  Weinban,  sovie  LAftnngSTersuche. 
,1  Oe.  Chaicis,  drieckenlau^'  Bitte  um  Mittheilung  Ihrer  Lüftltllgsre« 
.<;ultate  für  die  Aonaleo  in  Form  von  Beantwortung  unserer  Fragen 
Uber  Lüftung. 

„    0.  WüAaien.   Den  besten*  Apparat  erhalt  Oe.  durch  die  Mes^ 

pcrm  Ausstrlliinj  l.uuhv.  liOliriniftt-l. 

2400  ^     Oekonomieratk  Dr.  Th.  zur  Ztil  ia  Wien.    \'tTbindliclien  Dunk. 

2401  „     Profuspr  Dr.  B.  in  Bade»  b.  Ifi>».   Für  Ihre  Mittheilungen  meinen 

Dank. 

2402  „     Professor  Dr.  L.  in  NeuetodL  Welche  Mittel  haben  Sie  gegen  Schiso- 

nt'iira  angewandt? 

2403  Ing.  L.  imCaumant,  Separatabdiflcke  meiner  in  den  AnnaU  d*enologia 
veröffentlichten  Arbdt  mibe  ich  nicht  erhalten. 

Karlsruhe.  August  IbTö. 
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Fttr  die  Erriehtnng  eines  Denkmals  Ar  Jnsius  Liebig  in 
Manchen  ist  ein  ans  Hannern  verschiedener  Länder  znsammengpsetstes 
Görnitz  thfttig,  nnd  an  alle  Freande  nnd  Verehrer  des  hingeschiedenen 
grossen  Forschers  erlfisst  es  die  Einladung,  sich  daran  m  hetbeiligen, 

dass  dieser  Gedanke  in  würdiger  Weise  verwirklicht  werde.  Zu  der  Ver- 
breitung dieser  Einladung'  in  ihren  Kreisen  sind  die  riiterzeichneten  zu- 
sammengetreten und  bitten  etwaige  Beiträge  an  die  unten  bezeichneten 
Annahmestellen  einzusenden. 

Prof.  Bunaen,  Dr.  Clemm'Lennigt  Prof.  FühUng,  Dr.  Herth,  Prof. 
Kopp,  Banqnier  Köster,  Prof«  Stengd,  Prof.  v.  Treitaehke,  Buchhind- 
1er  Winter  in  Heidelberg,  Dr.  Qtmdelach  in  Mannheim,  Dr.  Ad. 
Blankenkom  (zugleich  in  MflUheim),  Prof.  L&ikar  Meyer  in  Carls- 

ruhe,  Dr.  Schiel  in  Baden,  Prof.  v.  Baho,  Prof.  Claus  in  Frei- 
burg i.  Br..   Freiherr  Franz  r.  liodmnn  aui'  Bodman  am  Bodensee. 

Annahmestellen  ftlr  Beiträge:  in  Heidelberg:  Köster  d:  Comp. 
ond  C.  Winter  sehe  Universitätsbuchhandlung,  in  Mannheim:  Köster 
Comp,,  in  Carlsruhe:  Ed.  Koeüe,  in  Baden-Baden:  Dr.  SchieL 
und  Ifärsc'sche  Hofbuchhandlnng,  in  Freibnrg  i.  B.:  Dr.  ZiegUr, 
Cassier  der  natnrforschenden  Gesellschaft,  in  .Göns tanz:  Das  Burea» 
dee  WandervereinB  deutacher  Landunrthe  nnd  die  Bnchhandliuig  von 
W.  Meek, 
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Paii»nd<  lANnte  werden  ansenoinaen  and  die  dnrcbUafeode  Potitxeile  mit  4  Sgr.  berectiMt. 

M  nMv^  «BlnMttltoMiknilttf  ia  IfMiltatg. 

Soni0Uel)ranflalt  für  #b|l--  u^Peinbau 

*    Mffmiiig  bet  Vullatt  am,!.  Odekt  c. 

Ibn  ^td  bec  VnfloU  \%  ritten  ^5^eren  unb  mSoHt^fl  ooQfotnmenen  betrieb  beS 
Cbp«  unb  ©finfeaue«,  jotote  ber  gonjfn  9iu^flfirtncrfi,  ßeflü^t  auf  naturtrifjentddoftti^e 
Orunbfa^e,  }u  teuren  unb  bac)uft((Ien.  3u  biejem  S^tdz  »irb  bie  ^nftalt  btftrebt 
fein  bttn^  eine  mu^er^afte  Qe^nbtung  bei  9aumf4)ul(,  ber  Wuttergfirten,  btr  $rtt« 
funggjd^uUn  fflr  neue  Cbft'  unb  ^roubenjorten,  ber  9}ct|u4|S«9Beinbcrfle  unb  ®(mUje« 
iulturcn,  jowie  buri^i  tt)ificn)c^oftIi(^e  5ori^u"9f"  bem  ®ebiftc  ber  Cbft«  unb  SBcin« 
tttltuii  bec  Homologie  unb  Oenplogie,  |U  mbgUc^it  Dieljcitiorr  ^^ele^rung  (Gelegenheit 
SU  fetftcn  tm%  tn  m^lic^fi  toeii  oerlrrilctet  KulanlDaibung  anzuregen,  vie  mit  bcm 
3n{)itut  Detbunbcne  ffnflalt  Mifolgt  bie  tlufgabe,  in  einem  me^irjä^rigen,  grUnblic^eit 
unb  ft)ftrTnatif(ben  Sr^rnan^^f  folc^c  (Gärtner  ouSjubilben,  ntl<i)e  dnenUU^cn  tUlllalten, 
gtö^errn  ^ciDatgäcten  ober  ^anbclggärtnereicn  ooijte^en  joUen. 

Vnlrrbcm  foOctt  In  rinem  fflcjmn  Srittaume  fol^  OArtner,  ttd^e  %v»n  min« 
bcftenl  2  ^a%xt  in  -n  r  Ornbelägartncrei  oöcr  grc^cnn  ^rioatflärtnerci  gearbeitet 
^6<n,  loettete  —  lie{c«tltl|  Iftltif^C  —  KuSbilbung  im  Objt',  «ernttjc«  unVWd^» 
bau  eclongen. 

Cnbli9  foO  bie  Se^ranflalt  OftpflSttncm,  OaumtDartern,  S^une^mn,  SantolT« 
t^en,  Sorten'  u.  lEßeinbrrgSbeft^etn  unb  allen  brnen,  roclc^e  ftcb  in  ber  praftijd^en 
ttnSitbung  beS  Obft'  u.  äBeinboued,  foioie  ber  äBeinbebanblung  OerDoQIommnen,  ober 
fflc  i^rc  praltij^en  llnf^uungrn  eine  luiffenid^aftlic^e  (S^runbloge  getoinnen  »ollen, 
•elegen^eit  bieten,  al§  (fQipiUnitu  ber  tlnftatt  biefcn  Smed  )u  erreichen. 

®emä&^eit  biejei  »etfd^bcncn  3>Kd<r  tKrcitiiet  bic  Sc^canflaU  folgcnbc  btci 
Untemil^tl«Vbt()ei(ungen : 

I.  Sc^rgang  fflr  bie  nbentlic^en  Sbfiünge  (^S^cre  Se^ranfialt), 
II.  Se^rgang  fUr  bie  Si^ttler  bec  Mtif^n  •«ttnctci  (MiincrRMe), 
III.  ficbtgiuia  ffti  ^olpitanten. 

I.  «Sbcre  eelrtnflori 

Die  in  btefe  ?lbt^eilung  aufjune^monben  ,^6glingc  ^>aben  bo4  3fU8"i&  SReife 
fttc  6efunba  eine!  d^mnafiumf  ober  einer  dtcaljc^ule  cr^er  Orbnung  beizubringen 
•tet  fi^  bur^  ein  on  bct  Kenlf^ule  {u  Srifenbeim  abjulegenbfl  Xentamen  fiter  im 
genlldcnben  ®rab  i^rer  Sorbilbun^  auSjuneifen.  ^n  ben  rrften  3  ^a^ren  na^  Srbff« 
nung  ber  ^Inflalt  ift  eS  gemattet  Söfliinge  aufjuiuhmen,  mel^e  bie  lerlia  einer  Schule 
be«  oorbeieü^ncten  9tangeB  minbeftenS  ein  falbes  ^o^r,  ober  nenn  bie  £crtia  ber  be* 
tcellinbcii  €#ili  ml  «c|inm  VH^cibuigm  bcflebt  rin  boHel  9n(t  mü  Qtfolg  Ic 
fiÄI  MdL 
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9Iu§eibcht  inUiien  bic  eintreten ben  Söglinge  mit  ben  et)un  Qöttncrijd^en  ^>or.b' 
*  sriffen  trab  mit  bei  ^nb^bunff  bcr  fictoS^li^eren  ofttlncnf^  9iiflnitneiiie  bcrtrciut 
Irin. 

®fr  Unterricht  für  Vxc  orbcntlidjcn  3B(lIi»n'''       ?Inftolt  umia»jt: 

a.  Scgrünbcnbc  Säd)rT:  ^Botonif,  Gljcmic,  '^l)^^t,  Sooloi^ic,  3)iincrolo0ie,  3Jla« 
tbcmiitif. 

b.  f>0U|itfä4rr:  ^tni,ic!n;'iicr  ^^ftan^cnliüu  ,  Cbflfuttur,  inobcUMt'Di-rc  Cbfibainn« 
iüdfi,  Cbjsbaumjc^uitt  unt»  '^-mUge,  Cb)Uieit)ccct,  ^opfbauntjud^t,  CbftlenntniR 
(Homologie),  Obftbenutjunfl;  —  SBrinbau,  inSbffonbere  Heben juc^t,  9iebenful« 
tur  im  yi^iijibetg  n.  ©orten,  ^roubenfenntnife  (Ccnolünii),  ^ii^fitibetcitunfl  unl» 
äöi'inbe()QnbIunfl ;  —  Woniiiicban  unD  Ircibcrei,  ii'anöidjcifivivirtncrfi  un^  Oie« 
Ijöluudit,  ^lan'  unb  «jlrui^tjcid^ncn  unb  ^rudjtmatcn,  i^elboicjjen  unb  ^JhDcUircn 

c.  flrlcitf&iirr:  (BArtnrtif^  Qud^fülirttRe.  Qienensut^t,  6cibeii6aii. 
!ttc  lioUftfinbißc  9lbfoIt)irunfl  bieje§  2cI)rflonfl§  erforbcrt  juiei  ^atfre. 

fietjr^onorör  für  bie  3ijf|Hnße  bcr  böljcrcn  üc^rftnftnll  lirträßt  für  ba§  1.  unb 
2.  ^cnieftcr  ie  20  Xtjaler;  für  Das  3.  unb  4.  t^emcfter  je  15  Zt^lx.  SoQte  ein 
längerer  Vufenil^It  an  m  «Inflolt  nBf^ifl  ]tin,  fo  sa^It  'ber  tH^m  f^r  Kbet  »eHm 
Gemefter  !•>  Ttjolcr. 

ild^i^onoxax  i)t  luMn:  'l\-iVnii  jcDcn  Semcftcrj  pratMuanerando  ^  entrti^ten. 

H.  l'r^rgang  für  jiraftifc^c  ^lutipärtncrri. 

2)ic  Schüler  biejcr  "ilbttjeilunft  mujjen  bie  Äcnntniüe  bcr  C?lenu'nlarfd)ule  bcfi^cn, 
ba»  IC).  l'cbcn&iaf)r  jurUdgelegt  ijaben  unb  fröftig  genug  fein,  um  ullc  Dortommenbcn 
Urzeiten  mit  VuSbaner  ausführen  fSnnen. 

Xiciclbcn  ne()mcn  ouri^  an  bcm  t{)eorctiid)in  Untaridjt  im  allgemeinen  ^ftonjen» 
bau,  im  Cb[t«,  Ui^ein'  unb  OKmülcbou  %i)txl.  ^i)U  ^iiusbilbuiig  ijt  eine  nejenüi^ 
praltif(^r.   f>te  ^ner  biejci  l'e^rgangS  ift  eine  einjädrige. 

Xo§  iL\f)rcr!)onorac  fttr  bie  6il^ttUr  ber  praftifil^en  idftrinerri  betrSgt  fSr  jcbel 
8emciier  10  J()Qler. 

{ikvm  bcr  ^nftott,  bie  fiel)  burt^  gleiß  unb  futli4)e§  ^Betrogen  aud^eid^nen  unb 
t^re  tBebUrftigfeit  na^juueiftn  toermfigen,  tonn  bie  ^onororjo^lung  gonj  ober  i^ril* 
»eife  erlaifen.n>exbcn.  SHe  da^t  feiger  9encficiontcn  lonn  aber  nur  eine  befd^rAntte 
frin. 

£en  bleuen  bcr  ^nflalt  liegt  c&  ob,  außer  bcn  Unterric^t&fiunben  alle  in  bcn 
.Saumft^ulen  unb  tpflonjungen  norfommenben  Vrbeiim  na^  Vnneijung  be9  5^rectorl 
ober  befi  ?Vacf)Icl)rer5  licrrid;t:n. 

9Öol)nung  unb  U^clöftigung  gemäl^rt  bie  ^Inftalt  ni4)t;  fUt  ^eibeS  ift  ^inreiil^nbe 
®clegenl)eit  in  bei  8tabt  ®ei)en^eim  3u  finben. 

Ucber  ben  Sebttutfufi  für  Hospitanten  foHen  feiner  Seit  nft^e9eIonntmo(^ungfn 
erfanon'roeTben,  eben  jo  über  Me  poDulären  5lbrträgc,  welche  bcn  Sönnern  bcrJPiii.n- 
fc^aft  unb  ^ra^iS  in  ben  Stäumcn  bcx  ^nftalt  get^alten  toerben  joUen  über  (^cgenjläubc, 
»el^e  nid)t  aflcin  auf  bie  ©flrtnerei,  bie  Obff»  unb  aBeinhiltur  ^ejug  ^nbcn,  jonbcrn 
ondi  t  tin  nicitcn  (Gebiete  bcr  ^-pffnnicnfultur  unb  ^flanjenfenntnife  überhaupt  ongebSrnt. 

Xnä  9Jol)erc  über  bie  l'c^rmittcl  Per  "Jlnftalt,  über  ^cn  Untcrridjt,  "Prüfung  unb 
tlbaang  bcr  ^glinge  u.  f.  xo.  ift  aus  bcm  3tatut  }u  erjc^en,  aeld^eS  auf  frantitte 
9nefe  bon  ber  unterjeic^neten  SDtreftion  }U  bejie^cn,  flberbieS  au(^  auf  allen  Sonb« 
rai^Sämtern,  folbie  bei  ben  lanbmirtbf^ftH^  unb  <Sartenbou«9ereinen  einjufc^cn  ifl. 

5:ie  'iluTnnbme  ber  Sößlingc  unb  Sd^ülcr  erfolgt  am  1.  Cdober  jcbcn  SotjrcS, 
bie  bcr  Hospitanten  an  ctncm  fpätcr  }u  beftintntenbcn  2;age  be§  SrUt^ja^tS.  SHe  ftn» 
netbung  jur  Sufna^me  erfolgt  fd)riftlitb  ober  inflnbliil  bei  ber  unter)ei(^neten  DirefKoti. 

3eber  Gintvctcnttc  muf;  bov  1''.  \.'oben§jabr  .^urütfgelcgt  l)aben  unb  ^at  feinen 
<Sleburt§id)cin,  ba5  'flbnnn^vv^cugntf;  \}on  bcr  €d)ule  unb,  fuU§  er  bereits  im  (5i(irten* 
bou  prattijc^  bcjt^aitiflt  gciucjcn  ift,  ein  ü"l)runßs»^tteft  öon  feinem  Si<^t()crrn  btiiu- 
bringen.  Winberittbrige  vnb- fiber^upt  nocb  nid^t  fetbjl{lfittbitfe1|lerfi»nen  baben  avHer* 
bem  eine  Grijärung  il)rc§  5I'Qtcr§  ober  ^^ormun^c?  nDr^u'cgcn,  nionnd)  biefer  [xd^  mit  . 
i^rem  Eintritt  in  bie  ^jlnftalt  einoecftanbcn  erflärt  unb  fi(b  t>ccpßi(btd,  bie  ftoßen  t^reS 
Untecridjtö  3u  tragen. 

Sfi<  ^ic  ^irection  ber  ABntgl.  Se^ranflali  filc  . 
Obfi*  unb  Weinbau  in  Ocifcn^eim: 
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HANDBUCH  DER  CHEMIE. 
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Orfranische  Chemie 

in  fünf  Bänden  und  Supplementband 
oder  neun  Abtheilungen  mit  vollständigem  alphabetischem  *  Register.      •  - 

Vierte  umgearbeitete  Auflage. 
Von 

H^eopold.  Omelin,  ^ 

mO.  Odk  Baik  and  PnAmot  dar  ClMni«  t^t  Univmfttt  B«idfllb«if . 
In  Verbindung  mit  den  Herren 

Hofrath  Dr.  C,  G.  Lehmann,  rrof.  Dr.  RiKMahr,  Prof.  Dr.  Carius, 
Prof.  Dr.  U,  Ritter  ^  Schwanert  und  Hall  wuchs, 

fortgesetzt  von 

Dr.  K.  LLst  in  Hagen  und  Dr.  K.  Kraut  in  Hannover. 

Verlan  m  Carl  WiiiM  üiiiTersität&IiDcliiiaiulliuit. 

Preis  40  Thhr.  4  Sgr. 

Wohiftüe  Ausgabe  für  die  Abonnenten  auf  die  6,  Auflag  der 
anorganischen  Chemie  nur  2S  Tltaler« 

Das  Stmliiuii  (liT  (  li'-nii"  li:it  -lurdi  'soinon  niä(  hti?(»n  Kintlus^  auf  alle  Zweige 
der  Naturwisspuscliaft ,  auf  (ifweihi'  uii«l  Indubtrie.  auf  A?ri(  iiltur ,  Pharmacie, 
Physiologie  und  Meiliciu  in  unsoren  Ta^^cn  eine  so  grosse  Bedeutung  erlanpt  und 
so  zahlr^A*  Bearbeitungen,  Versuche  und  Kutdeckungcn  hervorgerufen,  dass  es 
dem  natorkondigen  PnbllkmB  ebenso  unerlässlich  ist,  sich  die  mannigfaltigen, 
gioenrügen  Fortschritte  und  Bereicheningen  dieser  Wissenschaft  auoeignen,  ab 
schwierig,  sie  lelbstitAndig  in  den  vielen  einselnen  Schriften  und  Journalen  anfim- 
mehen,  an  sammeln  und  an  sichten,  welche  nicht  Jeder  sich  alle  verscbaffen,  noch 
weniger  lesen  und  j>riifen  kann.  —  Um  so  willkommener  nuiss  allen  Frennden 
der  Chemie  ein  Werlc  sein,  welches  wie  das  vorliegende  sich  die  Aufgabe  gi- 
SteUt  hat: 

das  gnfizf  chemische  Wis>!rp  bis  auf  die  neuesten  Krqrhrixfir  rnlUtdndig 
und  (jedränfjt  in  scincvi  ftijtcmati^cht  n  Zusammciduuiq  zu  umfassen. 
(Im  nun,  nachdem  der  organische  Theil  desjielhen  vollständig 
erschienen  ist,' den  Abnehmern  der  neuen  sechsten  Autlage  der  anorganischen 
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Cbemie  die  AnichaffiiDg  aocii  der  evmpldem  orgamtdiifm  Chmk  n  erieiclilin, 
nm  so  ia  den  BesiU  des  Tolbtändigen  Werket  su  gelangen,  heben  vir  uns  mA- 
schlössen,  Ton  der  lotztorcn  eine  Aisgftbe  snm  ermässigten  und  irldcrralMMi 
Preis  Ton  nnr  Tlilr.  25.  —  zw  veranstalten.    Rückwirkend  ist  dieser  Preis 

selbftTi'rsthndlich  nicht  unl  der  sHthTipc  Ladenpreis  tritt  sofort  wieder  in  Kraft, 
sobald  die  für  diese  Ausgalie  bestimmte  Anzahl  von  Exemplaren  ausgegeben  ist.  — 
Aus  der  Augsburger  Allgemeinen  Zeitung: 
„Wir  glauben,  dass  es  an  der  Zeit  sein  dürfte,  in  der  Allgemeinen  Zeitung 
auf  ein  Werk  aufmerksam  zu  machen,  welches  schon  iu  seiner  früheren  Auflage 
Epoche  in  der  chemischen  Literatur  gemacht  hat,  wir  meinen  das  ^m^itn'sche 
HMBmek  der  Chemie,  ^  Unter  diesen  beseheldenen  THiA  Ist  im  Verlag  von  CM 
Wmtm^e  ühimeitäUibtiMamdiMng  im  BeidAerg  die  Tierte  Auflage  einet  Werket, 
enthaltend  die  anorganische  und  organische  Chönie,  eraehieaen,  wMet  im  TFa- 
ssHtiftAen  jlSes  euMe,  wae  Ue  wf'die  miteeteH  Znitm  «m  dÜeair  Wimtumhafl 
geleistet  worden  ist.  Man  wird  et  kanm  begreiflich  finden,  wie  fai  einem  T^iili- 
niism&ssig  so  }cleinen  Kaum  so  viel  enthalten  ist  £&  ist  dieses  nnr  mAglidi  ge- 
worden durch  die  stren?  systematische  Anordnuni?  )ind  die  grosse  Präcision  der 
Sprache;  denn  bei  der  vollkommensten  Deutlichkeit  ist  kein  überflüssiges  Wort 
in  dem  Werke  zu  finden.  Die  Anordnung  ist  von  der  Art,  dass  jeder,  der  sich 
nur  kÄrze  Zeit  mit  dem  Werke  bekannt  gemacht  hat,  auch  ohne  das  Register 
sogleich  finden  kann  was  er  sucht.  Bei  widersprechenden  Angaben,  wie  überhaupt 
bei  obwaltenden  Zweifeln,  bat  der  Verfasser  eine  gediegene  Kritik  in  Anwendung 
gebracbt,  nnd  sehr  oft  dnreh  eigene  VertndM  berlehtigeiid  oder  eilintenid  einge- 
gilffen.  Die  Oetchichte  der  Chemie  im  Einselaen  flndet  man  tdhet  in  keinem 
der  Getddchte  dieter  Wittentehaft  anmeUietiend  gewidmelen  Werke  eo  Tolltftitt* 
dig,  wie  in  dietem;  man  tieht,  datt  allea  vorhandene  Material  mit  einer  bewunde- 
mngtwürdigen  Sorgfalt  gleicbmissig  verarbeitst  worden  ist  Wer  sich  die  MOIm 
l^t,  die  Originalabhandlttogen  mit  den  im  Handbuche  gegebenen  Auszügen  zn 
vergleichen ,  wird  oft  genug  über  die  Geduld  staunen ,  mit  welcher  die  benützten 
Abbandlungen  durchdrunpen  sind;  er  wird  finden,  dass  nicht  nur  nie  eine  nur 
einigermassen  erhebliche  Thatsache  übersehen  worden  ist,  sondern  dass  recht  oft 
vieles,  bei  aller  Kürze,  deutlicher  gesagt  ist,  als  in  der  Originalabhandlung  selbst. 
Der  treffliche  Professor  Fachs  in  München  hatte  schon  Ton  der  dritten  Auflage 
dietet  Welkes  gesagt,  „dass  daa  Werk  alt  ein  Ueitterwerk  nnd  alt  ein  tpnelMB- 
det  Vonnment  denttchen  Fleitset  ond  denttdrar  OrOndliehkeit  allgeBseia  anariniml 
weide."  Konnte  man  dietet  tdum  von  der  dritten  Auflage  mit  iroller  Wahilidt 
tagen,  wie  toll  man  Worte  finden,  nm  diete  vierte  Auflage  nadi  Vcfdient  m 
wtbrdigen ,  welche  nahe  auf  das  doppelte  Volumen  angewachsen  ist ,  indem  tUm 
mehrere  Zweite  der  Chemie,  die  in  der  dritten  Auflage  wenig  berücksichtigt  wur- 
den, namentlich  den  analytischen  und  technischen,  viit  Ausführlichkeit  hehandelt, 
überhaupt  eine  weit  mehr  praktische  Richtung  genommen  hat,  und  die  Literatur 
mit  einer  Vollständigkeit  gibt ,  wie  man  sie  wohl  kanm  in  irgend  einem  Werke 
antrefi'en  wird.  In  der  That,  eine  game  grosse  Bibliothek  ist  in  diesem  Werke 
nicht  bloss  dem  Namen  der  Bikdier^  sondern  deren  voesenÜAcher  S^betans  nach 

•^^P   Mit  einer  Beilage  von  H  Costenoble  in  Jena: 

Prospectus  der  Weinkarte  von  Europa  von.  Dr.  W.  Hamm. 


Oigitized  by  Coogl 


Nr.  2  &  3.  I  nnni rvnlilnU  1873. 


MeMt 


der 

Annaleu  der  Oenologie. 


FWNildo  Innerate  werdan  rnngenommon  und  die  dunhlautcndo  I'clitzeiU^  mit  4  Sgr.  bori'chniit. 

Owl  WUltOT*«  ValTwaltitabMliknAlMt  i»  H«ti«llMrf . 


6o  eben  ecf<^: 

|)iertelial)tcia-|leuue 

ber  Sortlc^tilte  twt 

in  il^eorctif^er  iitib  ptaftif^er'Sejtcl^ung. 

Olct>rtctiou  der  ,,i^aca'' 
(Dl.  ^ermann  3«  Älcinj. 
9Zo.  1. 

ü |IV9ii#iiiie*  —  tlfi<f<|i^ie* 

11  fiodcn  8.  deg.  ttofc^.  ^rrift  12  emr. 

Die  9forf(^eT  unb  ^Itbciten  auf  adcii  (V>c(nctcn  Der  9ta(uTlDti|cn- 

jf^aftfn  nni(f)fl  mit  jet)ciii  Xagc.    lyaft  ift  c5  jelbft  boin  "idjt  tncfjr 

inöoli(^,  jid)  ittier  bie  ^^cnßc  neuer  (jforjc^uitQen  unb  Untcriuc^uitgen  }u  oricn* 
tiren,  bie  in  ben  beifc^icbcnften  3eiti(^ritten  jrrftTcut,  puUicht  KKtben.  9Bie 
biet  rocntger  berm&Qen  bteS  btc  f^reunbe  ber  ^kturtDilfcnjc^aft,  bie  inbem  vmfi 
t^r  ^lugcnmerf  ouf  ein  jiröf;ercc-  Webict      ric^lcn  pflegen! 

Xiejeni  %ebiic|ntjjc  ciitflegca^ufümmcn,  ift  t)ic  'iiufgabc  ber  ^icr  angelünbig* 
ten  9ierlrl«ia^r<<*tt(btte.  €te  Mdet  eine  «mfaffenbe,  auf  bie  Oueflen  aiiriltf« 
flelienbe  ()iilorifc^c  Tarftillunn  ber  (jintfc^rittc  auf  ben  einzelnen  natarUMnoii^ 
jc^üftlitljcu  (V>c(iictcn  unter  (>-i»lr:tnni«i  niöal'c{)»tiT  'r^onftäniiinTcil,  unb  ift  Irot; 
mSBigin  Umfangcä  in  !Q3a^r^eit  eine  ^-Bibliot^ef  ber  Sortfct^ritte  ber 
flefammten  SlaiurtDif fen^often. 

35ic  '-KierteljQ^rcS'Äcuue  crit^eint  in  ^Snbc^cn  bon  ji.  s  5?iiflfn  8.  viefl. 
brofd).  3uut  greife  Don  12  8gr.  =  42  fr.  r().  ''Mc  ^^u(l)i)aubiunflcn  unb  ^oft' 
ämter  be§  3n«  unb  .^uSlunbeS  nehmen  !93cflenuniien  an. 

Serlafl  toon  Üitrl  t|H«rii|  3iii|fr  in  Cil«  uyb  feifiif. 


lu  Carl  WIntor's  Uiiiirrsität'<huchtunHUun(j  in  Ilcidolhergr  ist  erachieneu 

^  A  1  «•    fC  u  r  o  r  i 

Ton 

Pr.  A .  1)  i  0  r  in  tt  n  n  , 

|>rnkt.  Arzl  in  liiwloii-ltadvti. 

Mit  einer  Karte  der  Umgegend  von  Baden-Baden  und  einer  niete<ffolog.  Tabelle. 

8.  taroMh.  Pnta  t8  igf .  . 
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In  Carl  Wintrr's  IJ^nitersitätu- 
buclüiandlunfj  in  Heidelberg  »ind  er- 
schienen : 

Bilden  -Baden 

dcscription  de  at.s  eaux,  de  aan  dimat 
ei  de  X8  emiiroM 

1(!  l)r  A,  Bierinaiin, 

mrdocin  aux  b^iiti*  de  liiidou-Iiitdcn. 
V.   

Edition  fran^aise 

r;ir 


Avee  OIM  «rU'  d<  »  unviroDK  du  RftdüB-Badfl» 

et  unc  t;iM<?  iiu-t<<ir(ilo>ri<iue. 

8.  broch.  PrU  28  *%t. 


<:^rtt|l  trafen  su  ^i^a^-^üai^ 

9tt&}UB  aud  tirm  3n|aitdt)rr)ci4ni| : 

1tt(>fbt)rt.  —  ®ce!ranff)cit.  —  'J?itö*^)or!  üon  ticr  €cci'cite.  —  ®cfrf)äftiflfcU.  —  SdjJtiinM. 
—  ^rdditellomjc^c  od^üiiljcitcn.  —  Irot-aßoflcnrcnncn.  —  JRücfblid  auf  Jpaorc  uiib 
bie  6c«fa^.  —  flolbene  ftalb  in  SBaafhrcci.  —  tU^nfl  bcf  9nbirnflcl.  — 
^)ü§  %l^^u^an^crcr^3rtftitut.  —  Die  3rrcnQi:flQlt  tiarin.  —  ^umbolMy  3ubiläum.  — 
(fniniifipation  öcr  grauen.  —  ^lcfli;^ttid)c  'flUccl^ümer.  —  üaicnprc^irtt  uulet  freiem 
J^inimcl.  —  2Jon  9lfW»7)orf  nn^  ^(llcntown.  —  Korruption  jonbir  ©kicken.  — 
®ic  ^actrien  unb  i^r  2:rei6cn.  —  Oiadj  bcn  blouen  ^crflfn.  —  93on  ^l)ilnbelp^ia 
tibi'r  Baltimore  not^  2i?nf(iinflton.  —  ^Bcfnt^  bei  "i^äfibcnt  (^rnnt.  —  SfUfiipffänflnife 
in  ^t)Uabclp^ia.  —  S^on  liBdi^ington  na(|)  )21)(^U^att.  —  f^at)ct  auf  beni  ^ubjon.  — 
Qfiberftabt  Satotoga.  —  €fanbal  im  GaTomoaflen.  —  f[in«iUani|c^c  ®aft^5fr.  — 
5ta^  bcm  l'afc  (George.  —  Son  Sß^te^an  noc^  bent  ^liagara'^fl.  —  2lnt)iancr  unb 
inbiatufd)i"  "i^iijnr^.  *)tnd)  (f()ifn{lD.  —  ^)fiobcriicr  l'iberalivjnu«.  —  Otine  %}at)lDer« 
jammlunfl  üon  JHcpublifanern.  —  2)rcl^brU(fcu  übet  beu  (£t)icQflo.  —  ^taucrcicn.  — 
Grölte  Oeffcnilif^frit  aflet  Ser^Itnifff.  —  9}a4  6t.  Francisco.  —  ^itte.  — 
3ifleuner.  —  Sierra  9lcDnba.  -  ?i}cltflef(^i4)tn4e  53cbcutunfl  bct  ^ncific»^BaJ&n.  — 
Gf)incien.  —  ®d|Oubcrl)QffcS  Giifnbd^n«Unglücf.  —  Heber  t)tc  ^oi  ron  3t.  (vrancisco 
nac^  «todton.  —  9iad)  3iiö«2ice§.  —  3flubcrijdt)c  SBalbl'ceneric.  —  ^Jiudj  iiciu  SqIj» 
@ee  unb  bcc  Ototmonenflebi.  —  IRüdMtd  ovf  bie  Xcife  nad)  Golifornten  unb  auf 
bei  filoilb.  —  Sacramcnto.  -  '^as  ^abcrimTct.  —  58e|urf)  beim  ^rop^cten  ^rifl^am 
7)ounfl.  —  St.  2oui§.  —  3)lübernftc  Gioilijation.  —  ^uf  bem  ^iffippi  nod)  9ieto» 
Orleans.  —  8ocinle  Sert)öltniffe  ber  farbigen.  —  Stiblie^e  ?Rotur.  —  ^Infunft  im 
^afen  t>on  ^bana.  —  3öuberiid)e  9iäc^tc.  —  ^Jla4  Äoton'^a§.  ~  Las  cuevas  de 
I5*'llaiimr.  -  (Jin  i^ob""'ft^'Tipf-  —  'Jdbflf^fDnfum.  Signntur  unjcrir  3cit.  — 
@coBattifl!eiten  bn  Union.  —  ^hitcrialifttjdjcr  (S^rottec  bei  ^oUcS.  —  64)U4)ter 
tRuf  beS  IBfamtmtl^uinC  —  fttrc^ti^ic  ^.Berböltniffe  bct  ttnlmt.  -r  goMfoHon  bfS 
^HobrsuderS.  —  "^ie  Sclninrci.  —  (Bvftalt  unb  Xntd^t  ber  Sieger.  (0iff(blc(bt5lcbcn 
bcriiibcn.)  —  (?l)i"fifn  ol?  Xlrbeiter.  —  Stoniantif^er  9Jo(^f=^Kitf.  —  Cfoftillo  be  la 
^bana.  —  'lUbenblic^e  ^pajietfa^rt  im  ^afcn.  —  Um        8anta  Cirui  u.  f.  to. 


1^  m\  einet  Seilafie  bon  Mr.  ^Ximx  in  ^fimiitt. 


iic  " 

^  ^  SBcing  ii.bcÄi^ier^  in@e= 
binben  u.t^(nf(^.  imi^efler. 

^icbft  i'incr  furjrn  \'(:il..iiung  jur  3u(^t 
unb  beö  ^cin)tod§,  jonie  jur 

Bereitung  M  IBeinS  itnb  beS  Vitts. 

5.^011  Dr.  %.  ^rücger. 
^ittc  gön}lti4  umgearb.  ttufltgc. 
*~*  aUit  17  «bbilbttitflrtt. 

187S.  8.  ^rö.  1  Serr. 

'i'orröt?)ui  in  ollen  5^iu-{)!)nnb(itnacr,. 
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der 

Annalen  der  Oenolo^ie. 

Ptuwndf  Tn«i«»rate  »«inli-n  anif>*noinnion  und  di*  diirrhtaiif«nde  PetitfMIe  mit  4  Sin*,  berprhnet. 

('.Tri  Winter''i  Unh  r-;i!la!^b'i'  hh;i!!ri!u:ii;  :-i  TTi.i.!  plborg 

lü  C'uri  Winter'8  UnivcrsttütslmcUhaiidluDg  in  Heidelberg  siud  soeben 
erscliifiien : 

Die  Schule  des  Physikerg. 

Expei'imeutell  uud  mathematiscli  durchgeiülirte  Versuche 

alt 

Hieitfluleii 

bei  deu  Arbeiten  im  physikaliacheii  Laboratorium 

bMrMtot  von 

Dr.  Ludwigr  Kiulp. 

Mit  in  iltfii  'l'i'Vt  c-iiiK'i'ilrui  kt<'ii  llol/^chnitton. 

187S.  gr.  8.  browb.  Freis  4  TUr. 


für  k\i  ct^tn  Muterridjt  in  kx  €\)mu, 

liefonberd  auf  C^emet((*  unb  Siealf^ulcit. 
Mtte  umgfarleitcte  Suffoge. 

1873.  —  12.  bxo'\d).  -  ^triä  18  eßt. 
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Sil  filci4<m  8e(Iag  finb  fvtner  erfd^enen: 

Dr.  J)eittri(§  pittmai.- 

ttt  t§rrn  mefcntlti^cit  ^runb^ügcn  unb  in  einem  ü^er{üf)Üi(^en  .^ufamiitcits 

lang. 

7.  9ittf  lagt.  fCur^gcfe^en  uttb  6t8  Auf  Me nciiefle 3eit  fortf^cfü^tt  bon  Dr.  9{f»id)h 
^ctA  1  S;^(r.  10  Sgr.  ftle(\nnt  in  vialfifrnn)  (icbiint)cn  mit  titelffat^lfUil^:  ,SHe  bcittf^e 

ftaiicrlcönütis"  1  Xl^lx.  28  @gc. 

ii(  eiiuiu  icicl)t  übci[(^aiili(^cn,  in  [id)  ^ujuiiinien^ängeuben 

für  ben  8^u(r  itnb  @eI6{httttem^t. 

9leue  %u^flabe  mit  Vn^ong:  ®(j(^t(^te  t>e§  bcuti(^>ftan)öft|^cn  PtiegS  unb  bec 
9Bteberaufri(^tung  be§  bcut|d)cn  9tcid^cS  üon  Dr.  $fl>i^t/  ^iiedor  bcS  OlfiRiui* 
{html  in  Ods.  ^xcift  1  ^^Ir.  14  Sgr.    6(rgant  in  ^olbfrani  gebtinben  nttt 

5  eta()Ifti(^en  1  2;^U-.  28  601. 


ü^efidtilte  ler  WM 

Dor  uiib  nad)  (F^riftuä  mit  9{üd)id^t  auf  bic  ^ntmictehuiQ  be»  Sebent  in  ^eHsion 
mtb  ^itif,  itunft  untr  SBifjenjc^ajt,  ^anbel  iinb  ^nbuftrte  ber  »clt^iftoriir^cn 
$öl!ec  für  baft  allgemctnc  SBinmngSbcbürfni^  bargcfteSt. 

4:  V  u  f  I  a  c.  Kette  tuo{|lf.  Vulfiabe.  6  9anbe.    ^cei«  nur  8  Z^Ir.  ttefttficrf^ctt 
bojit  $retd  20  @gr.   Aufgabe  auf  feinem  weisen  $aj)iec  nttt  6  @ta^Ifti^in  unb  bm 
«cftifler^ft  in  fe«^  ^IbfranibAnbe  ^5<^ft  eUgant  gcltmben.  ^^i« 

\   

Historischer  Atlas, 

nach  Angaben  von  H.  Dittmar,  rev'ulirt.  neu  bearbeitet  und  ergänzt 
von  D.  VÖiter«    7.  AuHago.    Vennohrt  ilurcli  eine  Historische  Karte  von 

Preussen  und  das  deutsche  Reich. 
19  Karten.    Geb.  in  halb  Leinwand  2  Thlr. 
I.  Abtheilnnf»:  Atlas  der  alten  Welt.    In  7  KaitPii.    *'n  Tlilr. 
IL  Abtbeiluug:  Atlas  der  mittleren  und  neueren  Gesciiiclite  in 

12  Karten.  1*/»  Thlr. 


^ur  (Smpfc^linuj  t)or[tcl;€nber  auSgc^eic^nctec  Sc^r-  unb  Unterri(^t§büc^er 
fönncn  mir  uns  fotool)!  auf  bic  toeite  SBerbreiiung  betfelben,  als  auf  bie  aUge« 
meine  norme  ^(nerfennuns,  )uel(^c  i^nen  in  aOen  IBeurt^cilungcn  ^eil  gemor* 
ben,  berufen.   5DiefeIben  |inb  bur^  aOe  Sud^^blungen  \\x  bejie^ 
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